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Futaten

FUR 4 PERSONEN/1 AUFLAUFFORM

e 7 mittelgroBe Erdépfel e 3 ELRapsdl
(das sind ca. 500 g) o jodiertes Salz
e 2 Melanzani
(das sind ca. 500 g) e 2 ELButter
e 1TLThymian e 2 ELVollkornmehl
e 1ELOregano e 500 ml (fettarme) Milch
e 1Zwiebel e Muskatnuss gerieben,

e 2TLTomatenmark jodiertes Salz, frisch

Siﬁkﬁf‘:&%&i&ﬁi& e 1Dose Kéferbohnen (das gemahlener Pfeffer

sind abgetropft ca. 250 g)

%{%Qi}ﬁﬁ&}i& y e 1Bund frische Petersilie * 80gkKase
Eukereituny

0 Die Erddpfel schdlen, in Scheiben schneiden und im
Dampfeinsatz dampfen Melanzani waschen, in Scheiben
schneiden, und mit 2 EL O, Salz, Thymian und Oregano
marinieren. Rohr auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

e Fur das Kaferbohnen-Gemuse die Zwiebel schdlen,
fein schneiden und mit 1 EL Ol anrésten, Tomatenmark
dazugeben. Kaferbohnen mit Gabel zerdriicken und
hinzufligen. Petersilie waschen, fein hacken und mit 1/8 |
Wasser zu den Kéferbohnen geben. Alles gut durchriihren
und wiirzen.

e Fur die Bechamelsauce Butter zerlassen, Mehl hinzufligen
und gut umriihren. Die Milch nach und nach aufgieBen,
mit dem Schneebesen gut durchriihren, wiirzen und ca. 5
Minuten auf niedriger Stufe eindicken.

o Kdse reiben. Zutaten in dieser Reihenfolge in die
Auflaufform schichten: Bechamel, Erdépfel, Kaferbohnen-
Gemisch, Melanzani, Bechamel, K&se. Im Rohr ca. 40
Minuten backen.




