[image: ]

Auberginen-Lasagne

2 Portionen

3 mittelgroße Auberginen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
frisches Basilikum
600 g gehackte Tomaten (Dose)
250 g Rinderhackfleisch
150 g Mozzarella light
½ TL Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Chiliflocken (optional)
Kräuter der Provence
3 TL Olivenöl

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Die Auberginen waschen und in etwa ½ cm dicke Scheiben schneiden. Anschließend von beiden Seiten salzen und rund 10 Minuten stehen lassen, damit sie Wasser ziehen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Beides mit 2 TL Olivenöl in einer Pfanne kurz glasig anbraten. Danach das Hackfleisch hinzufügen und krümelig anbraten.
Die gehackten Tomaten in die Pfanne geben, alles mit Gewürzen abschmecken und bei mittlerer Hitze etwa 15–20 Minuten köcheln lassen.
Die Auberginenscheiben anschließend mit Küchenpapier trocken tupfen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und etwa 10 Minuten im Ofen backen, bis sie leicht goldbraun sind.
Währenddessen den Mozzarella in dünne Scheiben schneiden.
Eine Auflaufform mit 1 TL Olivenöl einfetten und zuerst mit Auberginenscheiben auslegen. Darauf eine Schicht Tomaten-Hackfleisch-Soße geben und mit Mozzarella belegen. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten verbraucht sind. Die letzte Schicht sollte aus Mozzarella bestehen.
Die Auberginenlasagne anschließend etwa 20 Minuten im Ofen überbacken.
Zum Schluss die Basilikumblätter in feine Streifen schneiden und nach dem Servieren über die Lasagne streuen
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