AD’s recept van de dag
Aubergine met gehakt
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Voor 4 personen:
2 aubergines
500 g rundergehakt

1 ei

100 g mozzarella 

2 teentjes knoflook

1 sjalotje
2 takjes tijm

      2 takjes basilicum

      1 dl olie

      50 g paneermeel

      peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de aubergines in plakjes van ca 1 cm, leg ze in een vergiet, bestrooi ze flink net zout, laat ze ca 30 minuten staan en dep ze dan droog.
· Snijd de mozarella in kleine plakjes.

· Pel en snipper het knoflook en sjalotje fijn.

· Vermeng het gehakt met het ei, paneermeel, sjalotje, knoflook en de blaadjes van de takjes tijm.
· Breng het gehakt op smaak met peper en zout en draai er kleine balletjes van.

· Verhit de olie en bak hierin de gehaktballetjes gaar.

· Haal de gehaktballetjes uit de pan en bak de plakjes aubergine goudbruin.

· Leg de aubergineplakjes en de gehaktballetjes op een ovenplaat en beleg deze met mozarella.

· Zet het gerecht nog ca 10 minuten in een oven van 200 graden en serveer op warme borden.

· Garneer met de blaadjes basilicum en bestrooi eventueel met pijnboompitten.

Tip: lekker met tomatensaus.
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