Auberginegratidng

Ingredienser 4 personer

1kg aubergine
2 tsk havssalt
olivolja
1st gul 16k
3st vitloksklyftor
1 kg tomater
1st smulad peperoncino, (alt 1 smulad torkad piripiri)
2 st mozzarellaostar a 125 g
2dl riven pecorino eller parmesanost
Tillagning

"Speciellt i s6dra Italien trater man om vilket av de regionala koken som kan ta &t sig dran
av den hér ratten, dar aubergine varvas med tomatsds, ost och orter. Egentligen pastar
ndstan varenda region i hela Italien att de har skapat gratdngen, men att den innehaller
mozzarella och tomater tyder &nda pa att den kommer frén sédern.”

1. S&tt ugnen pd 225 grader. Skar auberginen i tunna skivor pé langden. Lagg dem pé en
skarbrada och stro Gver 2 tsk salt. L3t st& och dra cirka 20 minuter. Torka av skivorna.

2. Pensla skivorna med olivolja pd bada sidor och lagg dem pa en pldt med bakplatspapper.
Rosta i mitten av ugnen 15-20 minuter, vand efter halva tiden.

3. Skala och hacka I6k och vitlok. Skar tomaterna i grova bitar. Fras I6ken i olivolja utan att
den tar farg. L3t vitloken och peperoncinon frasa med en stund pa slutet. Blanda i tomaterna
och fras tills vatskan kokat in och det ar en tjock tomatsds. Smaka av med salt.

4, Skar mozzarellan i tunna skivor.

5. Varva aubergin, tomatsds, mozzarella och pecorino i en smord ugnsséker form som, cirka
15 x 25 cm. Borja med aubergine och avsluta med ett lager aubergine, tomatsds och
pecorino.

6. Baka i mitten av ugnen cirka 30 minuter
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