fiir 8 RSBchen

1 l&ngliche Aub=argine, ca. 450 g
Cliseredl exfra nativzum Bratan

1 Encblauchzehe

1 EL in Salzlake singelagta Kaparn
100 g Weifibrot

1 Bund Kriubar, 2. B. Basilikurn,
Preffarminze, glattbldtirigs Petersilie
& EL Dlivenidl extra natie

2 EL Robwainessig

1 urbahandalia Zitrona,

Satt won ¥2 Frochi und ein paar Zesten
50 g Zieganfrschkdse

&l wanig Gamasabiie

1
Dis Aubarging dar Linge nach in & Scheben schnaidan, esantuell
Frab=in, mit Salz bastreuen, 30 Minuten ziehen lassan. Mit

Haushal tpapier ausdriicken/ treckren. Im Olvandl baidseitig baz
braten, mit Heushaltpapier abbupten.
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Fir die Fiillurg Knoblauch, Eepam, Brot und Kriuter im Cutter
hackan, mit Olwandl, Essig, Zitronensan und -schale sowie Ziegan
frischkdss zu einer Paste verambeiten, je nach Konsistenz mit

Gamiisebrihe geschmeidig machan.
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Dz Paste auf die Auberginenscheiben streichen, einmolizn und mit
Zahretechern fikieren.

Variante

Aubargine durch 2 ucchini ersetzen.
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