Notera att ingredienser kan avvika fran recep

® 30-40min

o

2 PORTIONER

ca-al149

Aubergine i tomatsas med
gremolatabonor och
rosmarinrostad potatis

Aubergine i tomatsds
Aubergine 1 st

Gul ok 1st

Vitlok 1klyfta

Torkad rosmarin 1tsk
Fénkadlsfro 1 forp
Tomatpuré Y forp
Krossade tomater 1 forp
Gronsakshuljong 1 pdse
@ Salt

= Olivolja

> Socker % tsk

2 Svartpeppar

2 Vetemjol 1dl

Rosmarinrostad potatis
Potatis 400 g

Torkad rosmarin 1tsk
2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

= Salt

Gremolatabénor
Smd vita bonor 1 forp
Bladpersilja 20 g
Citron 1st

Vitlék 1klyfta

@ Olivolja 1 msk

> Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Imat fraiche 1d|
Mixsallad 30 g

1. vVdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Forberedelse aubergine i tomatsds: Skdr aubergine i ca
2 cm tjocka skivor och krydda snittytorna med lite salt.
Lét dra i minst 10 min. Finhacka gul I6k och vitlok. Hetta
upp rikligt med olivolja i en kastrull och fras 16k, vitldk,
torkad rosmarin och féinkdlsfrén ca 2 min. Tillsdtt
tomatpuré, krossade tomater, smulad grénsaksbuljong,
socker och nymald svartpeppar. Koka minst 5 min.

3.Rosmarinrostad potatis: Skér potatis i ca 2 cm tjocka
skivor. Liigg pa en ugnspldt med bakpldtspapper och
blanda med lite olivolja, lite salt och torkad rosmarin.
Tillaga i mitten av ugnen ca 25 min, tills potatisen dr
klar och fatt fin farg.

4. Aubergine i tomatsas: Ltigg vetemjél pd en tallrik. Torka
auberginen med lite hushdllspapper och vind i
vetemjol. Hetta upp rikligt med olivolja i en stekpanna
och bryn auberginen ca 2 min per sida. Ligg 6ver i en
ugnsfast form och hdll éver den varma tomatsésen.
Tillaga i nedre delen av ugnen ca 10 min.

5. Gremolatabénor: Héll av och skélj smd vita bénor.
Grovhacka bladpersilja. Lagg allt i en skdl. Tvéitta citron i
ljummet vatten. Finriv citronskal och vitlok. Pressa saft
frdn halva citronen. Blanda ner i skdlen tillsammans
med olivolja, salt och nymald svartpeppar.

6. Servering: Servera aubergine i tomatsds med
rosmarinrostad potatis, gremolatabénor, salladsmix
och imat fraiche.



