- re g Zutaten:

1 grofie Aubergine

1 Gemilisezwiebel

1 Zucchini

1-2 Knoblauchzehen
1 Strauchtomate

Y% Bund Basilikum

3 Zweige Thymian
100 ml Olivenol

1. Die Aubergine der Linge nach halbieren und auf der Schnittseite das helle
Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, ohne
dabei die dunkle Schale zu verletzen.

2. Eine oder zwei Knoblauchzehen (je nach Geschmack) in Stifte schneiden
und in die Schnittfugen stecken.

3. Die gespickten Auberginenhdilften auf ein Backblech setzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit etwas Olivenol begiefSen und fiir 20-25 Minuten
bei 150° in den vorgeheizten Backofen geben.

4. Die Gemiisezwiebel in Wiirfel schneiden und in einem Brdter mit etwas
Olivendl fiir 10 Minuten anschwitzen. Mit etwas Wasser abloschen und das
Wasser verdampfen lassen, damit die Zwiebeln eine marmeladendhnliche
Konsistenz annehmen. Die Zwiebeln aus dem Brdter herausnehmen, denn wir
brauchen ihn jetzt ungespiilt mit all den Zwiebelaromen, um darin die
Zucchini anzubraten.

5. Die Zucchini in fingerdicke Scheiben schneiden und mit etwas Olivenol im
Zwiebeltopf von beiden Seiten goldgelb anbraten. Pfeffern und salzen.

6. Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden.

7. Das Blech mit den Auberginen aus dem Backofen nehmen und beide
Auberginenhidlften mit der Zwiebelmarmelade bestreichen. Darauf die Zuc-
chinischeiben setzen und die Tomatenscheiben auflegen. Mit dem restlichen
Olivendl betrdiufeln, Basilikumbldtter und Thymianzweige mit dazu geben
und nochmal fiir 5 Minuten in den auf 180° vorgeheizten Backofen geben.
Auf zwei Tellern anrichten und heif$ geniefien!

Bon appétit!
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