Spinat-Auberginen-Lasagne
(flr 4-6 Personen)

Zutaten:

3-4 EL Olivendl

1-2 Knoblauchzehen gehackt

1 mittelgrofRe Aubergine gewirfelt

500 g gefrorener Blattspinat, aufgetaut

% | selbstgemachte Tomatensauce (Rezept Nudeln mit Tomatensauce (vegan))
250 g Lasagneblatter

Zubereitung:

Den Ofen auf 190° vorheizen. Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen. Knoblauch
einige Minuten andiinsten, dann die Auberginenwiirfel hinzugeben und umriihren. Die Pfanne bedecken
und die Wirfel 5-7 Minuten braten, bis sie gar werden. Den Boden einer Auflaufform diinn mit
Tomatensauce bedecken, darauf eine Lage Lasagneblatter legen. Diese wieder mit einer mit einer
diinnen Schicht Sauce bedecken, darauf die gebraten Auberginenstiicke legen und mit Tomatensauce
uberziehen. Darauf folgt eine weitere Lage Lasagneblatter, wieder mit Sauce bedecken, dann den
aufgetauten Spinat daraufgeben und Tomatensauce folgen lassen. Mit verbliebenen Lasagnebléttern
belegen und der Tomatensauce abdecken. Fest mit Alufolie verschlieBen und 45-50 Minuten backen.
Die Lasagne ist fertig, wenn man eine Gabel leicht durchpiksen kann.
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