4 (S S

HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

1,2 kg Auberginen

1 TL getrockneter Oregano
100 g Reibkise, z.B. Parmesan
oder Pecorino

Tomatensauce:

150 g getrocknete Champignons

1 grosse Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1,5 dl Olivendl

80 g rote Linsen

2 dl Gemiisebouillon

700 g vollreife Tomaten, z.B. Peretti
Salz, Pfeffer

Weisse Sauce:

1 gehdufter EL Butter
2 gehdufte EL Mehl
2 dl Gemiisebouillon
2 dl Milch
Muskatnuss

1. Fir die Tomatensauce Pilze in kaltem
Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Ab-
giessen. Zwiebel und Knoblauch hacken.
In etwas 01 gut andiinsten. Linsen und
Pilze beigeben. Mit Bouillon abléschen.
Tomaten wiirfeln und beigeben. Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen, ca. 30 Mi-
nuten kécheln lassen.

2. Fur die weisse Sauce Butter schmel-
zen, Mehl darin bei mittlerer Hitze kurz
dinsten. Pfanne vom Herd ziehen.
Bouillon dazugiessen, gut rithren. Milch
beigeben. Bei kleiner Hitze unter ge-
legentlichem Rithren 15-20 Minuten zu
einer dicken Sauce kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.
Auberginen in Scheiben a ca. 5 mm
schneiden. Einlagig auf ein mit.Back-
papier belegtes Blech legen. Mit restli-
chem 01 bestreichen. Wenn notig ein
zweites Blech verwenden. Auberginen
leicht salzen, im Ofen 20-25 Minuten

. hellbraun backen. Herausnehmen.

4, Dfeqtemperatur auf 200 °C reduzie-
ren. Eine.grosse ofenfeste Form mit einer
Lage Auberginen auslegen, mit etwas
Oregano bestreuen. Etwas Tomaten-



