UNSER HOFKASE-REZEPT IM JULI
%

mit Hofmozzarella

flir 2 Personen

2 Auberginen (a ca. 200-250 g)
Salz

8 EL Olivendl

800 g Tomaten

4 Frihlingzwiebeln

2 Knoblauchzehen

Pfeffer

300 g Hofmozzarella

2 Handvoll Basilikumblattchen
2 EL Balsamicocreme

Auberginen putzen, waschen,léngs in feine Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen,
10 Minuten ziehen lassen, mit Kiichenpapier trocken tupfen. 6 EL Olivendl in einer
groBen Pfanne erhitzen, Auberginenscheiben darin in zwei Portionen in 5-6 Minuten
von beiden Seiten goldbraun braten.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Tomaten hauten, vierteln, Stielansatze und Kerne
entfernen, Fruchtfleisch grob wiirfeln. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, quer in
feine Ringe schneiden. Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Tomaten mit Friih-
lingszwiebeln und Knoblauch vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hofmozzarella in feine Scheiben schneiden. Auberginen mit Tomaten-Mix, Mozzarella
und der Halfte der Basilikumblttchen in zwei kleine Auflaufférmchen schichten, mit
einer Schicht Mozzarella abschlieBen. Alles 12-15 Minuten (iberbacken, mit Balsami-
cocreme betraufeln und mit den restlichen Basilikumblattchen bestreut servieren.

N N



