Aubergine unter der Pestohaube

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen 
	100 Portionen

	Auberginen
	1,5 kg 
	7,5 kg
	15 kg

	Olivenöl
	50 ml
	250 ml
	500 ml

	Zitronensaft
	25 ml
	125 ml
	250 ml

	jodiertes Meersalz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer, weiß
	2 g
	10 g
	20 g

	Basilikum, frisch
	10 g 
	50 g
	100 g

	Thymian, getrocknet
	5 g
	25 g
	50 g

	Rosmarin, getrocknet
	5 g 
	25 g
	50 g

	Tomatenmark
	150g
	750 g
	1,5 kg

	Mandeln, gemahlen
	50 g
	250 g
	500 g

	Schafskäse, gerieben
	60 g
	300 g
	600 g

	Olivenöl
	20 g
	100 g
	200 g


Zubereitung:

Auberginen in Scheiben schneiden und in einer Mischung aus Olivenöl, Zitronensaft, Meersalz, Pfeffer, Basilikum, Thymian und Rosmarin marinieren.

Für die Pestohaube die übrigen Zutaten mischen, auf die Auberginenscheiben dressieren und im Backofen bei 150° C etwa 30 Minuten garen.

Ergibt ca. 150 g pro Portion.

Dazu werden gereicht: Kräuterrisotto, Senfsauce und Gemüsestreifen

