Parmigiana mit Aubergine

Die Bezeichnung Parmigiana bezieht sich auf das Einschichten von Gemuse in einem
Gratin und hat keinen Bezug zum Parmesan-Kase. Das Rezept stammt aus der
siditalienischen Kiiche und wird vorzugsweise lauwarm als Antipasto, aber auch als
primo piatto serviert. Meist wird es, wie in diesem Rezept, mit Auberginen zubereitet:
Parmigiana di melanzane. Aber auch Zucchini, Artischocken oder Spargel kdnnen
verwendet werden. Vor dem Gratinieren wird das Gericht mit Paniermehl bestreut, das
gibt eine feine, knusprige Kruste.

Zutaten (2 Vorspeisen, 1 Hauptgang)

1 gr osse Aubergi ne

3dl Passata di Ponodoro

1dl Rotwein

1dl  Gemisebouil |l on

1 kl ei ne Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

1El Oregano getrocknet (oder Basilikum

20g geriebener Hartkase (Parnmesan)

40g Schafbrie (oder ein anderer Wi ssschi mel kase)

2El  Pani er mehl

1dl divendl
Sal z und Pfeffer zum abschnmecken
Brat butter

Zubereitung

Aubergine in 1cm dicke Scheiben schneiden und in einer Eisenpfanne ohne Ol oder Fett
bei mittlerer Hitze anrdsten bis sie dunkelbraune Spuren zeigen. Dabei sollten die
Aubeginenscheiben 6fters gewendet werden. Gut 20 Minuten dauert dies schon.
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Das Salzen der aufgeschnittenen Aubergine, um ihr die Bitterstoffe zu entziehen, ist
heutzutage bei den meisten Sorten nicht mehr nétig da diese neuen Ziichtungen sehr
wenig Bitterstoffe enthalten. Das Salzen bewirkt aber auch, dass die Aubergine beim
Anbraten weniger Ol aufsaugt. In vielen Fallen, wie auch in diesem Rezept, konnen die
Auberginen-Scheiben auch "trocken" gerostet werden, womit auch das "Olproblem"
gelbst ware.

Tomatensauce

Zwiebel fein hacken und in Butter anschwitzen. Passata di Pomodoro und Rotwein
zugeben. Fein gehackter Knoblauch und Oregano zugeben. Etwas einkochen lassen,
dabei ab und zu riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Finish

Den Boden einer Gratinform diinn mit Tomatensauce bestreichen. 1 Lage
Auberginenscheiben darauflegen. Tomtensauce dartber geben und Hartkase dariiber
raspeln. Weitere Lagen Aubergine mit Sauce und Kéase darauf legen. Mehr als 3 oder 4
sind aber nicht empfehlenswert. Zum Schluss Schafbrie in diinnen Scheiben
darauflegen, nochmals etwas Tomatensauce dartiber geben und schliesslich mit
Paniermehl bestreuen, Mit etwas Olivendl betraufeln.

Bei 180° in der Mitte des Ofen ca. 30 Minuten backen.
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Auberginen ohne Fett anrdsten

Zum Schluss mit Paniermehl bestreuen, mit Olivendl betraufeln und ab in den Ofen.
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