Gemiise - Auflauf im Glas mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 4 Personen:

2 Ziegenfrischkése (in Asche) 2 Knoblauchzehen 4 kleine Scheiben Brot
1 rote Zwiebel 100 g frischer Spinat Rapsol

1 weifle Aubergine langer Schuss Olivenol 1 Zucchini

Schuss Aceto Balsamico 5 kleine Tomaten 1 EL Tomatenmark
Bund Lauchzwiebeln weifler Pfeffer, Salz, Zucker 4 Weckgléser

Muskat

Die Brotscheiben in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von beiden Seiten anrosten.

Die Aubergine und Zucchini in dicke Scheiben schneiden und in Rapsol anbraten.

Die Lauchzwiebeln, eine Knoblauchzehe und die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und
zusammen mit dem anderen Gemiise anschwitzen.

Mit Pfeffer abschmecken.

Den Spinat gewaschen in die leere heifle Pfanne geben, mit Muskat und Salz abschmecken und
zusammen fallen lassen.

Fiir das Sugo die Tomaten in kleine Wiirfel, die 2. Knoblauchzehe in feine Streifen schneiden
und zusammen mit dem Tomatenmark, Olivendl, Essig, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker und weilem
Pfeffer mit dem Stabmixer piirieren.

Nun die Zutaten in die Weckglédser schichten: Zuunterst das Brot in kleine Stiicke gezupft,
dariiber etwas Tomatensugo, dann das Gemiise, etwas Salz, erneut etwas Sugo, dariiber den
Spinat und zuoberst eine quer durchgeschnittene Scheibe Ziegenfrischkése. Zum Schluss noch
einige Tropfen Olivenol.

Die Gléser nun 4 bis 4 Stunde in den Grill oder den Backofen geben und bei ca. 180 Grad solange
erhitzen, bis der Kése gratiniert.
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