Staatsinstitut fir die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Miinchen-Pasing tiF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Gemiise

Auberginenrélichen

Als Vorspeise, Beilage oder Hauptgang (doppelte Menge)
Zutaten flr ca. 4-6 Portionen:

2 l&ngliche Auberginen 1 mittelgroBe Zucchini
Olivenol 1 groBe Paprikaschote

1 mittelgroBe Zwiebel 50 g Hartkdse, fein gerieben

1 kleine Kartoffel (mehlig kochend)

1 Tomate

wenig Gemisebriihe

Knoblauch, Thymian, Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

1. Aubergine waschen, Blitenansatz entfernen, langs in ca. ¥2 cm dicke Scheiben schneiden.
Salzen, Wasser ziehen lassen und mit Klichenkrepp trocken tupfen.

2. Zwiebel und Knoblauch, schalen und fein wirfeln.
Kartoffel waschen, schalen und wdirfeln.
Tomate grob wirfeln.
In einer Sauteuse 1 El Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig anschwitzen.
Kartoffel- und die Tomatenwirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wenig GemlUsebrihe zugeben, weich garen, Flissigkeit méglichst verdampfen lassen.
Kartoffel-Tomatenansatz fein mixen.

3. Wenig Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Auberginenscheiben nacheinander

von beiden Seiten hellbraun braten. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

4. Zucchini waschen und in Y2 cm Wiirfel schneiden.
Paprikaschote, wie Ublich enthduten und in 2 cm Wirfel schneiden.
In einer Pfanne 1 El Olivendl erhitzen, Zucchiniwirfel zugeben und anschwitzen.
Paprikawirfel zugeben und kurz mitschwitzen.
Mit Salz, Zucker, Pfeffer und gezupften Thymianblattern wiirzen.
Gegarte Gemiusewidrfel mit der Kartoffel-Tomaten-Masse vermischen, abschmecken.
5. 2/3 der Auberginenscheiben mit der GemUisemasse bestreichen und einrollen.
Restliche Auberginenscheiben langs halbieren.
6. Réllchen quer mit jeweils einer halbierten Auberginenscheibe einschlagen.
In eine feuerfeste Form setzen.

Mit geriebenem Kase bestreuen und im Backofen bei 180 °C HeiBluft etwa 15 Minuten backen.



