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Aubergine-saus 
 

 

 

Ingrediënten 

 

2 teentjes knoflook 

2 uien, in 4 snijden 

2 el olijfolie 

2 aubergines, in schijven van 1 cm 

2 blikken tomatenvan 400 g 

4 takjes basilicum, gehakt 

peper en zout 

 

 

Bereiding 

1. Doe water in MB en leg de aubergines in de varoma en varoma-tray. 

2. Stoom: 15 min / varoma / snel 1. Zet opzij. 

3. Doe de ui en knoflook in MB en hak 5 sec / snel 5. 

4. Bijspatelen, voeg olijfolie toe en warm 5 min / 120°C / snel 1. 

5. Voeg de gestoomde aubergines toe en hak 5 sec / snel 5. 

6. Voeg de tomaten toe en warm 15 min / 100°C / snel 1. 

7. Voeg de basilicum toe en warm 2 min / 90°C / snel 2. 

8. Serveer de saus warm. 

 

 

Tip 

Verrassend heerlijk bij spaghetti, vlees, vis, BBQ-saus,… 

 

 


