INGREDIENTS
FOR EGGPLANT

3 medium eggplants, sliced into coins
Kosher salt
2 c. all-purpose flour
6 large eggs, beaten
1/4 c. milk (or water)
4 c. Panko bread crumbs
2 c. Parmesan, divided
1 tsp. dried oregano
3 c. shredded mozzarella
Vegetable oil, for frying
Freshly chopped parsley, for garnish
FOR THE MARINARA
1/4 c. extra-virgin olive oil
1 onion, chopped
6 cloves garlic, chopped
1 tbsp. tomato paste
2 (28-oz.) cans crushed tomatoes
1/4 c. torn basil leaves
1 tsp. dried oregano
Kosher salt
Freshly ground black pepper










DIRECTIONS
1. Line a large baking sheet with paper towels. Season eggplant slices all over with salt and place on baking sheet in a single layer. Top with another layer of paper towels and continue to layer as needed. Let sit for 45 minutes to release excess moisture.
2. Make marinara: In a large pot over medium heat, heat olive oil. Add onion and cook until tender, about 6 minutes. Stir in garlic and tomato paste and cook 1 minute. Add crushed tomatoes, basil and dried oregano to pot. Fill one can about halfway with water, swirl to release excess tomatoes, and add to pot. Simmer 20 minutes. Season with salt and pepper. (Sauce can be made up to 2 days ahead.)
3. Preheat oven to 350°. Add flour to a shallow bowl. Whisk eggs and milk in another shallow bowl. And whisk together Panko, ½ cup Parmesan, and dried oregano to a third shallow bowl. Working in batches, toss eggplant in flour then dip in eggs and dredge in Panko mixture. Place on a baking sheet lined with a wire rack.
4. In a large high-sided skillet over medium heat, heat about ¼” oil. When oil is shimmering, add eggplant in a single layer and cook until deeply golden on both sides, 2 to 3 minutes per side. Transfer to wire rack and blot with paper towels. Let cool slightly.
5. In a large baking dish, spread a thin layer of sauce. Top with a layer of eggplant slices, trimming as needed, then drizzle with more sauce. Sprinkle mozzarella and Parmesan on top. Repeat layering with remaining ingredients.
6. Cover with foil and bake on a rimmed baking sheet until the cheese is melted and the eggplant is tender, about 40 minutes. Sprinkle with fresh parsley before serving.







INGREDIENTES
PARA BERENJENA

3 BERENJENAS MEDIANAS, CORTADAS EN MONEDAS
SAL KOSHER
2 C. HARINA PARA TODO USO
6 HUEVOS GRANDES, BATIDOS
1/4 TAZA LECHE O AGUA)
4 C. MIGAS DE PAN PANKO
2 C. PARMESANO, DIVIDIDO
1 CUCHARADITA ORÉGANO SECO
3 C. MOZZARELLA RALLADA
ACEITE VEGETAL PARA FREÍR
PEREJIL RECIÉN PICADO, PARA DECORAR
PARA LA MARINARA
1/4 TAZA ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
1 CEBOLLA PICADA
6 DIENTES DE AJO PICADOS
1 CUCHARADA. PASTA DE TOMATE
2 LATAS (28 OZ) DE TOMATES TRITURADOS
1/4 TAZA HOJAS DE ALBAHACA ROTAS
1 CUCHARADITA ORÉGANO SECO
SAL KOSHER
PIMIENTA NEGRA RECIÉN MOLIDA



















IDIRECCIONES


1. CUBRA UNA BANDEJA PARA HORNEAR GRANDE CON TOALLAS DE PAPEL. SAZONE LAS RODAJAS DE BERENJENA CON SAL Y COLÓQUELAS EN UNA BANDEJA PARA HORNEAR EN UNA SOLA CAPA. CUBRA CON OTRA CAPA DE TOALLAS DE PAPEL Y CONTINÚE FORMANDO CAPAS SEGÚN SEA NECESARIO. DEJE REPOSAR DURANTE 45 MINUTOS PARA LIBERAR EL EXCESO DE HUMEDAD.
2.HACER MARINARA: EN UNA OLLA GRANDE A FUEGO MEDIO, CALIENTE EL ACEITE DE OLIVA. AGREGUE LA CEBOLLA Y COCINE HASTA QUE ESTÉ TIERNA, APROXIMADAMENTE 6 MINUTOS. AGREGUE EL AJO Y LA PASTA DE TOMATE Y COCINE 1 MINUTO. AGREGUE LOS TOMATES TRITURADOS, LA ALBAHACA Y EL ORÉGANO SECO A LA OLLA. LLENE UNA LATA HASTA LA MITAD CON AGUA, AGITE PARA LIBERAR EL EXCESO DE TOMATES Y AGRÉGUELA A LA OLLA. COCINE A FUEGO LENTO 20 MINUTOS. CONDIMENTAR CON SAL Y PIMIENTA. (LA SALSA SE PUEDE PREPARAR CON HASTA 2 DÍAS DE ANTICIPACIÓN).
3. PRECALIENTE EL HORNO A 350 °. AGREGUE LA HARINA A UN TAZÓN POCO PROFUNDO. BATIR LOS HUEVOS Y LA LECHE EN OTRO TAZÓN POCO PROFUNDO. Y MEZCLE EL PANKO, ½ TAZA DE PARMESANO Y EL ORÉGANO SECO EN UN TERCER TAZÓN POCO PROFUNDO. TRABAJANDO EN LOTES, MEZCLE LA BERENJENA EN HARINA, LUEGO SUMÉRJALA EN LOS HUEVOS Y DRAGUE EN LA MEZCLA DE PANKO. COLOQUE EN UNA BANDEJA PARA HORNEAR FORRADA CON UNA REJILLA DE ALAMBRE.
4. EN UNA SARTÉN GRANDE DE LADOS ALTOS A FUEGO MEDIO, CALIENTE APROXIMADAMENTE ¼ ”DE ACEITE. CUANDO EL ACEITE ESTÉ BRILLANDO, AGREGUE LA BERENJENA EN UNA SOLA CAPA Y COCINE HASTA QUE ESTÉ PROFUNDAMENTE DORADO POR AMBOS LADOS, DE 2 A 3 MINUTOS POR CADA LADO. TRANSFIERA A UNA REJILLA Y SEQUE CON TOALLAS DE PAPEL. DEJE ENFRIAR UN POCO.
5. EN UNA FUENTE PARA HORNEAR GRANDE, ESPARZA UNA FINA CAPA DE SALSA. CUBRA CON UNA CAPA DE RODAJAS DE BERENJENA, RECORTANDO SEGÚN SEA NECESARIO, LUEGO ROCÍE CON MÁS SALSA. ESPOLVOREE MOZZARELLA Y PARMESANO ENCIMA. REPITA LAS CAPAS CON LOS INGREDIENTES RESTANTES.
6. CUBRA CON PAPEL ALUMINIO Y HORNEE EN UNA BANDEJA PARA HORNEAR CON BORDE HASTA QUE EL QUESO SE DERRITA Y LA BERENJENA ESTÉ TIERNA, APROXIMADAMENTE 40 MINUTOS. ESPOLVOREA CON PEREJIL FRESCO ANTES DE SERVIR.

