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AUBERGINEN POMMES

Zutaten

1 grosse Auberginen

e 5dl Milch

e 50 g Pankomehl

e 2 EL Olivenol

e 2 TL getrocknete Italienische
Krauter

e Salz und Pfeffer

Aktiv: 20 min
Total: 1.5h

Zubereitung

Aubergine langs halbieren und in Stifte schneiden. In
eine flache Form geben und Milch dariibergiessen.
Th ziehen lassen. Backofen auf 200°C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Pankomehl mit Krautern, Salz,
Pfeffer und Olivenol mischen. Bei 200°C ca. 2-4 min
im Ofen rosten bis das Mehl ein wenig Farbe
bekommt. Die Mischung abkihlen lassen und den

Backofen auf 220°C aufdrehen. Auberginen einzeln
direkt von der Milch ins Pankomehl geben und darin
wenden. Die Pommes auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und bei 220°C ca. 15 min
backen bis sie knusprig sind.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a11350p-italienische-krauter-bio-35g-58
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35

