Auberginelasagne

2 auberginer (700 g), i 1 cm tykke skiver

1 løg (125 g)

1 peberfrugt (150 g) i små tern

1 dåse hakkede tomater (400 g)

1 lille dåse tomatpuré (70 g)

2 dl vand

2 tsk tørret oregano

1-2 fed hvidløg, finthakket

salt og peber

1 pk. Friske lasagneplader (250 g)

1/2-1 brik Cheasy hvidløgssauce.

50 g revet ost 20%

Læg aubergineskiverne på en bageplade med bagepapir og bag dem ca. 15 min. Ved 200 C°. Lav saucen imens: Hæld løg, hvidløg, peberfrugt, tomater, tomatpuré,

vand og krydderier i en gryde. Lad saucen simre 15 min. Læg aubergineskiver lagvis med lasagneplader, tomatsauce og hvidløgssauce i en form. Slut af med

hvidløgssauce og revet ost. Sæt Lasagnen i ovnen ved 200 C° i ca. 20 min. Server med salat og brød.

Tilberedningstid: ca. 45 min

