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Zutaten:

400 g Melanzane (Auberginen)

250 g Zucchini

8 Champignons oder Shiitake-Pilze, geputzt
2 EL Olivenol

2 Schalotten, fein gewiirfelt

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst
etwas Thymian

2 Tomaten

150 g Taleggio (italienischer Weichkdse)
etwas Rucola (Rauke)

1 EL Balsamico- oder Rotweinessig

1 EL Olivenadl

Salz, weil3er Pfeffer aus der Miihle

Melanzane-
Taleggio-Lasagne

Vorbereitung: Melanzane und Zucchini waschen und mit der Aufschnitt-
maschine der Lange nach in diinne Scheiben schneiden. 12 Melanzane-
scheiben aufbewahren. Zucchini und Pilze in kleine Wiirfel schneiden.

Tomaten waschen, Strunk entfernen, vierteln und in Wiirfel schneiden. Das
Tomateninnere in ein Sieb geben, leicht salzen und die Flissigkeit auffan-
gen. Diesen Saft mit dem Essig, dem Olivendl zu einem Dressing verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kése in 8 Scheiben schneiden.

Rucola putzen, waschen und trocken tupfen.

Zubereitung: Gemiisewiirfel mit Schalotten, Knoblauch und Thymian in
Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomatenwdirfel
anschliefend unter das Gemiise mischen.

Melanzanescheiben im restlichen Olivendl auf beiden Seiten anbraten

Abwechselnd je 3 Melanzanescheiben, das gediinstete Gemiise und den
Taleggio zur Lasagne schichten und dabei jeweils mit einer Melanzaneschei-
be abschliel3en. Im auf 180 Grad vorgeheizten Rohr 10 Minuten tiberbacken.

Die Melanzane-Lasagne mit Rucola anrichten und mit Marinade betraufeln.






