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SaltlmbOCCa VOn der AUbeI‘glne von Diego Mannhart

Mengen fir 6 Personen

Quelle: chuchi-freunde.com

600 g Auberginen (g)

0.6 Prise Salz

0.6 g Pfeffer

2.4 Stick Knoblauchzehen
1.12 dl Olivendl 12 EL

192 g Tomaten

0.6 g Salbeiblatter

0.6 g Rosmarin

Aubergine waschen, putzen und der Lange nach in ca. 8 Scheiben (ca. 0,5 cm dick) schneiden.

Auf ein Backblech legen, mit Salz bestreuen und beiseite stellen. 1 Knoblauchzehe schalen, fein hacken und mit dem
Ol mischen. Tomate waschen, putzen und in 8 Scheiben schneiden. Mozzarella abtropfen lassen und in 8 Scheiben
schneiden. Auberginenscheiben abspilen, trocken tupfen und auf dem vorgeheizten Grill 2-3 Minuten grillen. Krauter
waschen, trocken schitteln. 1 Knoblauchzehe schélen und in Scheiben schneiden. Krauter und Knoblauchscheiben in
einer Grillschale kurz grillen.

Auberginenscheiben leicht mit Knoblauchdl bepinseln, mit Pfeffer und Salz wirzen. Salbeiblatter von den Stielen
zupfen. Rosmarinzweige etwas kleiner zupfen. Auf jede Auberginenscheibe eine Tomatenscheibe und Krauter legen.
Nochmals mit Pfeffer und Salz wiirzen, Aubergine dariiberklappen und mit Salbeibliten und Knoblauchscheiben
garnieren.

Die Saltimbocca am besten sofort servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/saltimbocca-von-der-aubergine--10



