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~ OFFENE LASAGNE
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BUFFELMOZZARELLA

Flr 6-8 Personen ca. 25 Min. Zubereitung / ca. 20 Min. Garzeit
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Auberginen und Zucchini putzen und waschen. Paprikaschoten langs halbieren, entkernen und
waschen. Die Zwiebel schalen. Das Gemuse in gleich groBBe Wirfel schneiden. Das Basilikum
waschen und trocken schitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemuse darin unter Rihren rundum anbraten.
Die Dosentomaten dazugeben und alles bei starker Hitze unter stdandigem Rihren 10 Minuten
schmoren. Mit 2 EL Aceto balsamico, Pfeffer, Zitronenschale, /2 TL Salz und dem Basilikum wirzen.

Die Lasagneblatter nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest garen. Herausnehmen
und die Blatter einzeln auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Mozzarellakugeln in gleich groBBe Stlicke zerteilen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Die Nudelblatter halbieren und mit dem Gemuseragout, dem Mozzarella und der Oliventapenade auf
Tellern anrichten. Die offene Lasagne mit gerdsteten Pinienkernen, Tomatenstreifen und Oliven
bestreuen und mit Olivenél und dem restlichen Aceto balsamico betraufeln.

~Ich verwende gern Taggiasca-Oliven. Die fleischigen, aromatischen

Olivenbaumfriichte kommen aus Ligurien. Benannt
sind sie nach der Stadt Taggia (taggiasca: aus Taggia).“

VIEL FREUDE BEIM NACHKOCHEN UND ESSEN!



