Gebackene Aubergine

Zutaten

1 kg Auberginen

0 50 kg Tomaten

0 30 kg Mozzarella
0 50 kg Naturjogurt
1 Bund Petersilie
Zitrone
Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

1 Prise Zucker
Salz

Pfeffer

Ol fur die Auflaufform

Zubereitung

Die Auberginen der Lange nach im Abstand von ca. 1,5 cm bis zum Stielansatz aufschneiden, und auffachern. Kraftig mit
Salz bestreuen und 20 Minuten stehen lassen. Den Ofen auf 200°C vorheizen. In der Zwischenzeit die Tomaten und den
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie fein hacken und mit 3 sehr fein gehackten oder zerdriickten
Knoblauchzehen vermischen. Die Auberginen mit Wasser absptilen und mit einem Kuchentuch gut trocken tupfen. In einer
groBen Auflaufform auffachern und die Zwischenrdume mit Tomaten- und Mozzarella-Scheiben sowie 2/3 der
Petersilienmischung flllen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 3 EL Olivendl betraufeln. Im Ofen etwa 30 Minuten
backen. Der Kése sollte goldbraun, die Aubergine weich sein. In der Zwischenzeit den Joghurt mit der restlichen
Petersilienmischung, 3 EL Zitronensaft und Zitronenabrieb, einer Prise Zucker, Salz, Pfeffer und dem restlichen Olivendl
vermischen. Die Aubergine aus dem Ofen nehmen, mit ggf. entstandenem Bratsaft aus der Auflaufform betrdufeln und mit
dem Dip servieren.

Die Aubergine kann vor dem Servieren auch mit Basilikumblattern oder feingehackter Minze bestreut werden und auch in
den Dip passt gut etwas Minze. Wer keine gro3e Auflaufform hat, kann die Aubergine auch in Scheiben schneiden und sie
dachziegelartig aufeinanderlegen.

Tipp: Dazu passt Baguette und ein griner Salat.
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