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Auberginenpiccata (als Beilage) vonkatinvon ax

Mengen fir 35 Personen

2.1 kg Auberginen (g)

10.5 EL Mehl
7.0 Stuck Eier
5.25 ¢l Rahm

112 g Sprinz

10.5 EL Butter

In diinne Scheiben schneiden, Mit Salz die Bitterstoffe entziehen, dann
abwaschen und abtrocknen und mit wenig Salz und Pfeffer wirzen.
Scheiben 3-5 min auf Siebeinsatz dampfen.

Auberginenscheiben darin wenden
verquirlen

mit dem Ei und Rahm vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann
die im Mehl gewendeten Auberginenscheiben darin wenden.

Piccata in der Butter goldgelb braten

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/auberginenpiccata-als-beilage--10



