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Mozzarella

Auberginen Auflauf mit Tomatensol3e M

Zutaten fur 2 Portionen

2 kleine Aubergine(n)

1 kleine Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 Dose/n Tomate(n), geschalt

2 EL Schmand

1 Kugel/n Mozzarella
Salz und Pfeffer
Krauter, z.B. Oregano, Basilikum, Thymian

Gemusebriuhe
Olivenol

Zubereitung



Auberginen waschen, Stielansatz abschneiden und der Lange nach in
dunne Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit etwas Salz bestreuen und
ca. 0,5 Stunden ruhen lassen. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in etwas Olivendl andinsten.
Geschalte Tomaten klein schneiden, mit Saft in den Topf geben und ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen. Schmand dazu geben, mit Salz, Pfeffer,
Bruhe und Krautern nach Belieben wirzen (Vorsicht, nicht zu viel Salz in
die Sol3e, da die Auberginen auch gesalzen sind!)

Die Auberginenscheiben mit Kuchenpapier abtupfen und in eine Auflauf-
form mit der Sol3e schichten. Mozzarella in dinne Scheiben schneiden.
Den Auflauf damit belegen. Fur etwa 20 Minuten in den Backofen stellen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
08.11.04 Christinaambs

Auberginen Scheiben mit Mozzarella 2 Ei

Zutaten fur Portionen

1 Aubergine(n)

2 Tomate(n), am besten Strauchtomaten
6 Zehe/n Knoblauch

200 g Mozzarella

2 Ei

Mehl

Paniermenhl

Ol (Oliven)
Balsamico
Basilikum, frisch

Zubereitung

Die Aubergine und die Tomaten waschen. Anschliel3end die Aubergine, die
Tomaten und den Mozzarella- Kése in ca. 8 Scheiben schneiden. Die Moz-
zarellascheiben auf einen Teller nebeneinander legen und mit Balsamico-
Essig (am besten Original Aceto Balsamico die Modena) betraufeln. Die
Auberginenscheiben von beiden Seiten salzen und 20 - 30 Minuten ziehen
lassen (dadurch zieht die Aubergine Wasser und wird weich). In der Zwi-
schenzeit ca. 5 EL Olivendél (am besten Kreta-Olivenodl) in eine Schussel
geben. Den Knoblauch schélen, in das Olivendl pressen und gut verruhren.
Drei Teller mit jeweils dem Mehl, Paniermehl und zwei verrihrten Eiern
bereitstellen. Nun sind die Aubergine-Scheiben gut durchgezogen. Die Au-
berginen-Scheiben trocken tupfen und mit etwas frisch gemahlenen Pfef-
fer bestreuen. Mit einem Teelo6ffel auf jede Aubergine-Scheibe etwas vom
Olivendl mit dem Knoblauch geben und anschlieend mit dem Loffelricken



ein klein wenig festdrucken. Nun die Aubergine-Scheiben zuerst in Mehl
(aber vorsichtig, damit der Knoblauch dran bleibt), dann in Ei und an-
schlieBend in Paniermehl wenden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen (aber
nicht zu heif?) und anschlieRend die Auberginen-Scheiben von beiden Sei-
ten goldbraun braten. Die gebratenen Auberginen-Scheiben auf einen Tel-
ler geben und darauf eine Mozzarella- und eine Tomatenscheibe legen.
Das Basilikum waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und damit
das Gericht garnieren. Zum Abschluss noch einmal alles mit etwas Oliven-
6l und Balsamico-Essig betraufeln. wenn man es in dem vorhandenen Sud
aus Olivendl und Balsamico trankt.

5.7.01 Dietemann2000 CK

Auberginenauflauf mit Mozzarella 2 Ei M
Parmigiana di Melanzane

Zutaten flr 4 Portionen

1.5 kg Aubergine(n)

5 EL Olivendl

1 Dose/n Tomate(n), abgetropft(4009)
1 Zehe/n Knoblauch, geplattet

300 g Mozzarella

50 g Parmesan

2 Ei hart gekocht, in Scheiben
Salz und Pfeffer
Basilikum - Blatter, zerpfluckt
Pflanzendl, zum Braten

Zubereitung

Die Auberginen der Lange nach in Scheiben von ca. 1/2cm schneiden.
Reichlich Salz druber streuen, in einen Durchschlag geben und mindestens
eine Stunde abtropfen lassen. Unter flieRendem Wasser abspulen und tro-
cken tupfen. Den Ofen vorheizen auf 200Grad.

2 EL Olivendl mit den Tomaten, Knoblauch und Basilikum erhitzen. Salz
und Pfeffer zufigen und 10 Minuten schmoren lassen. Purieren.

Die Auberginenscheiben in dem sehr heiBen Ol goldbraun braten und auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Den Boden von einer Auflaufform einfetten mit 1 EL Olivendl. Den Boden
mit einer Schicht Auberginenscheiben belegen, ein bisschen Tomatensolie
daruber verteilen. Ein paar Scheiben Mozzarella dartuber legen, mit Salz,
Pfeffer und Parmesan wirzen. Ein paar Scheiben Ei, dann die n&chste
Schicht Aubergine. Wiederholen, bis alle Zutaten verarbeitet sind. Die



letzte Schicht sollen Auberginen sein, dariber Parmesan streuen. Die rest-
lichen 2 EL Olivendl daruber geben.

Ungefahr 30 Minuten in den Ofen geben. Mindestens 10 Minuten abkuhlen
lassen vor dem servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.01.05 Midasje

Dortes gratinierte Auberginen

Zutaten flr 2 Portionen
2 Aubergine(n)
400 ml Sauce Bolognese
200 g Mozzarella
Olivenol
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Auberginen waschen, den Stielansatz entfernen, dann langs in etwa 5
mm dicke Scheiben schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenscheiben darin von
beiden Seiten leicht anbraunen.

Eine Auflaufform mit Oliven6l auspinseln, die angebraunten Auberginen-
scheiben hineinschichten und leicht salzen und pfeffern. Nun die Sauce
Bolognese uUber die Auberginen giel3en.

Mozzarella in Scheiben schneiden und oben auf legen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 Grad auf der mittleren Schiene ba-
cken, bis der Mozzarella sich zu braunen beginnt.

Mit grunem Salat und frischem Weil3brot servieren.

Ich mache diese Auberginen meist mit Sauce Bolognese, man kann aber
nach Lust und Laune auch andere ubriggebliebene Pasta-Saucen - oder
Fertigsaucen; jeder wie er es mag - verwenden. Der Fantasie sind da kei-
ne Grenzen gesetzt.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.05.05 Liesbeth

Gefullte, Uberbackene Auberginen M
(ohne Fleisch)



Zutaten fur 2 Portionen

2 kleine Aubergine(n)

1 grolRe Zwiebel(n), gewdurfelt

2 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt

200 g Salatgurke(n), in kleinen Wurfeln

3 Tomate(n), gewdurfelt

1 kleine Peperoni, rot, fein gehackt

40 g Sonnenblumenkerne, gerdstet

1 EL Petersilie, fein gehackt

1 Kugel/n Mozzarella, in Streifen

2 Scheibe/n Kase, herzhaften ( alten Gouda etc.), in Streifen

1/8 Liter Gemusebriuhe

etwas Pizzagewdurz, getrocknet oder
Oregano, frisch oder getrocknet
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die 2 Auberginen von Wasser bedeckt 3-4 Minuten kochen lassen, an-
schliefend langs halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel aushoh-
len. Einen 1 cm breiten Rand stehen lassen. Das herausgeldste Fleisch in
kleine Wurfelchen schneiden.

Die Zwiebel (oder 2 kleinere Zwiebeln) schéalen und in Wiurfelchen schnei-
den. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Die Salatgurke in Wur-
felchen schneiden. Die Tomaten in Wurfel schneiden.

Bei der roten Peperoni die Kerne entfernen und das Fleisch fein hacken.

In einer beschichteten Pfanne die Sonnenblumenkerne leicht anrdsten.

1-2 Essl. glatte Petersilie fein hacken. Den Mozzarella und die Kaseschei-
ben in Streifen oder Wiurfelchen schneiden. 1/8 Liter Gemusebrihe rich-
ten.

Zwiebeln, Knoblauch in Olivendl andinsten. Gurke und Auberginenwdarfel
hinzugeben und alles 5 Minuten bei kleiner Flamme kdcheln lassen. Pepe-
roni untermischen und mit Salz, Pfeffer und mit Pizzakrautern oder Ore-
gano kraftig abschmecken. AnschlieRend die Tomaten, Sonnenblumenker-
ne und Petersilie unterruhren.

Die vorbereitete Fullung in die ausgeh6hlten Auberginen geben, diese in
eine gefettete Auflaufform geben und dem Mozzarella belegen und die
Gemusebrihe um die Auberginen angiel3en. Bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen 10 - 15 Minuten garen.

Zu den gefullten Auberginen passen Reis oder Kartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.08.04 Marie* CK



Lasagne von Aubergine und M
Buffelmozzarella auf Tomaten und Basilikumpesto

Zutaten flr 4 Portionen

2 Aubergine(n)

2 Mozzarella (Buffelmozzarella)

200 ml Tomatensauce

300 ml Ol (Erdnussol), zum Frittieren
Basilikum, frisches zum Garnieren

Pesto :
80 g Basilikum

50 g Parmesan

100 ml Olivenol
1 EL Pinienkerne
15 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Samtliche Pesto-Zutaten im Mixer gut miteinander vermischen.

Aubergine in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in Erdnussol frittieren.
Mozzarella in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Abwechselnd Aubergine,
Tomatensauce, Pesto und Mozzarella aufeinander schichten. Im Backofen
bei 220 Grad drei Minuten backen. Mit Basilikum, etwas Tomatensauce

und Pesto garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.02.05 otto42 CK

Melanzani Rollchen

Zutaten fur 4 Portionen
1 grofl3e Aubergine(n)
3 EL Olivendl

Salz

Far die Fullung:

12 Becher Ricotta
1 Beutel Mozzarella, evtl. Buffel
2 kleine Tomate(n)

Krauter, italienische

Zubereitung



Aubergine waschen und ungeschalt in diunne Langsstreifen schneiden. Die
Scheiben salzen und kurz ziehen lassen. Mit einem Kuchenkrepp abtupfen.
Backblech mit der Halfte Ol dinn eindlen und Auberginen drauf legen. Mit
dem restl. Ol die Auberginen bestreichen. Bei ca. 200°C 5-10 Min. grillen.
Zwischendurch wenden und bei Bedarf zusatzlich mit Ol bestreichen.

In der Zwischenzeit den Mozzarella klein wirfeln und mit dem Ricotta
vermischen, mit Salz, Pfeffer und ital. Krautern wirzen.

Die Auberginenscheiben kurz abkuhlen lassen und mit der K&semasse
bestreichen. Aufrollen und mit einer Tomatenscheibe garnieren.

Im Backofen in einer Form bei 180°C ca. 10-15 Minuten backen, bis der
Kéase etwas zerlaufen ist.

Dazu passt gut ein Rucola-Tomaten-Salat.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.09.04 Tigerluchs

Mozzarella Burger

Zutaten flr 4 Portionen
2 Kugel/n Mozzarella (Buffelmozzarella)
2 Paprikaschote(n), rote
2 Paprikaschote(n), gelbe
1 Aubergine(n)
Barlauch und/oder Basilikumpesto
Knoblauch, puriert
Salz und Pfeffer

Die Aubergine in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und in Olivendl braun
braten (2 Scheiben pro Person). Die Paprika im Ofen grillen bis die Schale
braun ist, im Gefrierbeutel schwitzen lassen und nach ca. 15 Min. die Haut
abziehen, in einer Vinaigrette marinieren (kann am Vortag zubereitet wer-
den).

Den Burger schichten:

1 Scheibe Aubergine

1 Scheibe Mozzarella mit Barlauchpesto oder Basilikumpesto bestreichen

1 Scheibe gelbe Paprika

1 Scheibe Mozzarella mit Knoblauchptree bestreichen

1 Scheibe Aubergine

1 Scheibe Mozzarella mit Pesto bestreichen

1 Scheibe rote Paprika

Pfeffern und salzen nach Wunsch.

Mit der Marinade zum Schluss betraufein.

Variante mit Ziegenfrischkase statt Mozzarella

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.02.04 Grappola CK



Tian aus dreierlei Gemuse M

Zutaten flr 6 Portionen
250 g Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
3 EL Olivendl
500 g Aubergine(n)
500 g Zucchini
400 g Tomate(n)
200 g Mozzarella
2 EL Krauter (Petersilie, Basilikum und Oregano), frisch gehackt
Salz
Pfeffer, frisch gemabhlen
2 EL Olivenol

50 g Kase (Cantal oder Parmesan), gerieben

20 g Semmelbrosel
Butter fur das Blech

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen und
ganz fein zerdricken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und
Knoblauchzehen darin anschwitzen und einige Minuten weich dunsten. Die
Auberginen und die Zucchini waschen, nach Belieben schélen und in 6 bis
7 mm starke Scheiben schneiden.

1 oder 2 Backbleche mit Olivendl bestreichen, die Auberginen- und Zuc-
chinischeiben auflegen und mit ganz wenig Salz bestreuen. Bei 180°C im
vorgeheizten Ofen 5 bis 7 Minuten braten, damit sie etwas vorgegart sind
und Geschmack bekommen.

Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und in Scheiben schnei-
den. Die Mozzarellakugeln halbieren und zu ebenso vielen Scheiben wie
die Tomatenscheiben schneiden.

Das Gemiuse in die Form schichten: Die gedinsteten Zwiebeln in der
ungefetteten Auflaufform verteilen und die gebackenen
Auberginenscheiben darauf uUberlappend anordnen. Die Tomaten- und
Kasescheiben abwechselnd und tberlappend einschichten. Mit Salz, Pfeffer
und Krautern bestreuen. Die gebratenen Zucchinischeiben als letzte
Schicht auflegen und damit den Auflauf abdecken. Leicht salzen und
pefferratin bei 180°C im vorgeheizten Ofen garen. Nach 25 Minuten he-
rausnehmen, mit Ol betraufeln und mit der Mischung aus Kase und Sem-
melbrosel bestreuen. Weitere 20 bis 30 Minuten garen und in der Form zu
Tisch bringen.



Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
04.01.05 Judith

Pasta & Sol3e

Aivar, Paprika Auberginenpaste

2,5 kg Paprika rot; fleischige
1 kg Auberginen
250 ml Essig
11 Wasser
2 Knoblauchknollen
1 Peperoni; frisch scharf
375 ml Olivendl
2 Tl Salz

Paprika und Auberginen sdubern und in Stucke schneiden. In einem
grof3en Topf zusammen mit Wasser und dem Essig ca. 20 min. kochen.
Inzwischen den Knoblauch schalen und die Peperoni entkernen.
Essigwasser abgiel3en und auffangen. Das Gemuse entweder durch einen
Fleischwolf drehen (Aivar wird grober) oder in den Mixer geben (Aivar
wird feiner) auch den Knoblauch und die Peperoni mit purieren. Das
Salz nicht vergessen. Die ganze Masse wieder in Topf geben und 2 Std.
kochen lassen immer wieder umriihren und eventuell vom aufgefangen
Essigwasser etwas hinzufugen zum Schluss das Olivendl dazu geben

noch mal kurz aufkochen lassen. Das Aivar sollte nicht zu flussig sein.
Gereinigte Schraubverschlussglaser bei 80 bis 100 Grad C im Backofen
vorwarmen und das Aivar in die warmen Glaser fullen. Am n&chsten Tag
auf jedes Glas zum Abschluss einen Schuss Olivendl geben und die Glaser
verschlieBen und an einen kuhlen Ort stellen. Aivar halt sich so einigen
Monate.

Ajvar
Jugoslawische Paprikasauce

Zutaten flr 6 Portionen

3 Paprikaschote(n), rot )

2 EL Ol (Olivenol)

1 Aubergine(n), etwa 3009
1 rote Peperoni

2 Zehe/n Knoblauch

1 Zwiebel(n)



1 Fleischtomate(n), etwa 250g
8 EL Ol (Olivenol)
2 EL Zitronensaft
Salz
Pfeffer, frisch gemahlener
Paprikapulver, edelstf

Zubereitung

Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weilien Scheidewande ent-
fernen. Schoten waschen, trocken tupfen und vierteln. Paprikasticke mit
der Hautseite nach oben auf ein Backblech (gefettet, mit 2 El Olivendl, mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den Ofen schieben. Backofen
vorgeheizt etwa 200 °C Backzeit etwa 15 min. (Paprika so lange backen,
bis die Haut Blasen wirft.)

Das Backblech auf ein Rost stellen. Paprikastiicke 10 Minuten unter einem
feuchten Tuch ruhen lassen, dann hauten.

Aubergine waschen, Stangelansatz abschneiden und die Aubergine dunn
schalen und in Wurfel schneiden. Peperoni halbieren und entkernen. Knob-
lauchzehen und Zwiebel abziehen und in Wirfel schneiden. Tomate
kreuzweise einschneiden und einige Sekunden in kochendes Wasser legen
kurz in kaltem Wasser abschrecken, enthauten, halbieren, entkernen,
Stangelansatz herausschneiden und in Warfel schneiden.

Die vorbereiteten Zutaten mit Olivendl und Zitronensaft in eine hohe
Ruhrschissel geben und mit dem Purierstab zerkleinern (es soll jedoch
kein Mus entstehen). Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen.
Ajvar schmeckt sehr gut zu Lammfleisch oder zu Schweinemedaillons.
Sehr lecker auch zu gegrilltem Gemuse.

Brennwert p. P.: 1159
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
18.10.04 Hornie

Auberginen Dip
Portion: 4

1 mittl. Aubergine

Y4 Zwiebel; feingehackt

3 Knoblauch, Zehen - durchgepresst
Olivenadl

Salz

Pfeffer



Die Aubergine in einer schweren Pfanne bei schwacher Hitze rundum
anbraten, bis sich die Haut knusprig anfuhlt. Abkthlen lassen,
pellen, Fruchtfleisch klein schneiden und mit der Zwiebel und dem
Knoblauch purieren. Wahrend des Purierens Olivendl zufugen. Das
Fruchtfleisch absorbiert das Ol, so dass nach und nach mehr Ol
bendtigt wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, kaltstellen.

Eine ungewohnte und wohlschmeckende Art, Auberginen zu verwenden,
und ein preiswerter Dip dazu.

Auberginen in Ol

1 kg Auberginen,
50 ml WeilRweinessig,
Salz,
1 Msp. geriebener Muskat
6 Gewdurznelken,
1 Tl Pfefferkorner,
0,5 Zimtstange,
Olivenol

Auberginen waschen, Stielansatz entfernen, in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese so zerteilen, dass sie sich gut in
Schraubendeckelglaser fullen lassen.

Weil3weinessig, Salz, Muskat, Gewurznelken, Pfefferkérner und
Zimtstangen aufkochen. Die Gemusescheiben Portionsweise 3 Minuten
darin kécheln lassen, mit dem Schaumloffel herausheben, in die mit
heilRer Essig-Salzlosung (2 El Essig, 2 El Salz auf 1 | kochendes
Wasser) ausgespulten Schraubendeckelglaser geben. Die Gewlrze dabei
In die einzelnen Glaser verteilen. Auskiihlen lassen. Uber das Gemiise
So viel Olivendl geben, dass es vollstandig damit bedeckt ist. Glaser
verschlieBen. Dunkel, kihl und trocken aufbewahren (4 bis 6 Monate
haltbar).

Auberginen Sofde M

70 g gegrillte Auberginen

3 El Jogurt

1 El Ol

1 Knoblauchzehe

1 El Zitronensaft

1 El gehackte Petersilie
Meersalz



Alle Zutaten in den Mixer geben + so lange mixen, bis man eine glatte
homogene Masse erhélt.

Auberginen und Zucchini Chips

: 4 Portion

FRITIERTEIG

250 g Kichererbsenmehl
2 El Currypulver
1 El Edelsu3-Paprika

2 Tl ;Salz

300 ml ;Wasser

GEMUSE

2 Auberginen; a je 250 g
2 Zucchini; a je 250 g

DIP

> Salatgurke
1 Dose Mango-Chutney

AUSSERDEM
Fett; zum Frittieren

Gurke schéalen, raspeln, und auf einem Sieb gut austropfen lassen.

Inzwischen den Teig zubereiten: Kichererbsenmehl, Gewilrze und Salz
mischen. Mit dem Schneebesen kaltes Wasser darunter schlagen: der
Teig muss dickflussig sein.

Gemuse in %2 cm dicken Scheiben schneiden und in den Teig tauchen.
Uberschissigen Teig abstreifen. Im heiBen Fett Portionsweise 4
Minuten goldgelb und knusprig backen. Auf Klichenpapier abtropfen
lassen.

Gurkenraspel unter das Chutney heben. Zu den Chips reichen.

Dazu: Reis.



Auberginen-Cocktail

Fur 1 Person-
1 sm Aubergine (etwa 200 Q)
50 g entsteinte grine Oliven
1 reife kleine Fleischtomate (100 Q)
1 El Zitronensaft
Pfeffer
1 Knoblauchzehe
1 Bund Basilikum
1 TI Olivendl extra virgine

Es muss nicht immer Wurst sein: Dieser Aufstrich aus Gemduse ist
kalorien- und salzarm. Er versorgt Sie gleichzeitig mit viel
Vitaminen und Ballaststoffen. Das Kaltpressol enthélt wertvolle
Fettsauren.

Die Aubergine waschen, im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas
Stufe 4) etwa 25 bis 30 Minuten braten, bis die Haut leicht blasig
wird. Die Aubergine kurz mit kaltem Wasser abschrecken, die Haut
abziehen, den Stielansatz entfernen und die Aubergine fein hacken.
Die Oliven mit dem Purierstab fein zermusen. Die Tomate mit kochendem
Wasser Uberbrihen, kurz ziehen lassen, pellen, in feine Wurfel
schneiden. Alles vermischen und mit Zitronensaft und Pfeffer wirzen.
Knoblauchzehe schélen und hacken. Basilikum in Streifen schneiden,
samt Ol mit der Masse vermischen. (Ca. 170 kcal bzw. 700 kJ)
Schmeckt gut zu Baguette oder als Dip fur frische Rohkost. Auch zu
Kurz-gebratenem ist die Auberginenpaste eine wuirzige Beilage.

Schwangere, Stillende,

Auberginenpaste
(Nigeria)

1 Ig Aubergine

1 Knoblauchzehe

1 El Petersilie; gehackt

1 Tl Sesamkoérner; gemahlen
1/2 Tl Salz

1 El Zitronensaft

Die Aubergine schélen, in Salzwasser 10 bis 15 Minuten kochen. Mit
einem Holzlo6ffel zerdrucken.



Knoblauchzehe dazupressen, die tbrigen Zutaten zugeben und zu einer
Paste vermischen.

Serviervorschlag: mit arabischem Brot (Fladenbrot).

Der Pudding kann heil3 oder kalt serviert werden.

Auberginenpuree (mit Tomaten und Oliven)

750 g Auberginen
200 g Zwiebeln
500 g Reife, aromatische Tomaten
5 El Kalt gepresstes Olivenol
100 g Schwarze Oliven
2 Knoblauchzehen
3 El Krauter; Basilikum, Thymian-- Oregano, wenig Rosmarin
2 El Zitronensaft
;Schwarzer Pfeffer
;Meersalz

Die Zwiebeln grob hacken. Die Auberginen in 1 cm grol3e Wurfel
schneiden. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, enthduten und
wurfeln. Dabei den Stielansatz entfernen.

4/5 vom Ol in einem breiten Topf maRig erhitzen, und die Zwiebeln
darin andiinsten. Auberginen und Tomaten zufiigen und das Gemduse im
offenen Topf bei starker Hitze dinsten, bis die Flussigkeit fast
verdampft ist.

Die Oliven entkernen und in Streifen schneiden. Das restliche Ol und
die Oliven unter das Gemuse mischen. Den Knoblauch hineinpressen,
die Krauter dazugeben und das Plree mit Zitronensaft, Pfeffer und
Salz abschmecken.

Schmeckt lauwarm oder kalt sehr gut mit Sesamfladen. Sie kdnnen es
auch warm als Beilage zu Naturreis servieren

Gemusesauce M

Zutaten fur 2 Portionen
5 kleine Tomate(n), bis mittelgrof3



1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

5 Blatter Basilikum

3 EL Olivendl

1 m.- grol3e Zucchini

1 kleine Aubergine(n)

1 grolR3e Karotte(n)

1 Tasse Erbsen, klein, frisch oder tiefgefroren

1 EL Creme fraiche mit Krautern
Krautersalz und Pfeffer
Gemusebrihe

Zubereitung

Zwiebel hacken, im Olivendl glasig diunsten. Die Zucchini und Aubergine
in kleine Wirfel schneiden, die Karotte in feine Stifte raspeln. Das Gemiuse
in den Topf geben und leicht mitbraten. Knoblauch fein hacken und dazu-
geben, ca. 5 Minuten braten.

Zwischenzeitlich die Tomaten halbieren mit dem Basilikum in einem Mixer
oder mit einem Pdurierstab fein plrieren. Tomatensauce und Erbsen zu
dem Gemuse geben, noch mal ein paar Minuten kécheln lassen. Creme
fraiche dazugeben und wirzen.

Passt am Besten zu allen Arten von Pasta, aber auch zu Reis oder Bulgur.
Wenn man will, kann man gerieben Parmesan oder klein gebroselten Feta
vor dem Anrichten dartber streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
04.05.05 Christinaambs

Steaksauce mit Zwiebeln M
Knoblauch Aubergine

Zutaten flr 2 Portionen

1 m.- grol3e Zwiebel(n), fein gewurfelt

2 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt

2 Scheibe/n Aubergine(n), langs geschnitten, gewurfelt
1 Zitrone(n), den Saft davon

200 g Sahne

2 TL Gemusebruhe
Pfeffer
Olivenol
Salbei und Rosmarin, gemahlen

Zubereitung



Zwiebeln, Knoblauch und Aubergine im Ol gut anbraten, mit Sahne ablo-
schen und mit kdcheln lassen. Abschmecken mit Brihe und Gewdlrzen,
Zitronensaft hinzugeben, kurz aufkochen lassen und alles in die Steak-
pfanne (ohne Fleisch) zu dem Bratsatz geben, gut Ruhren und auf dem
Fleisch mit Salat servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
19.04.05 Fetine CK

Yogis Zucchini - Auberginen - Antipasto

Zutaten fur Portionen
1 m.- grol3e Zucchini, in Scheiben geschnitten (0,5 cm)
1 m.- grol3e Aubergine(n), geschalt und in Scheiben geschnitten (0,5 cm)
1 Paprikaschote(n), rot/geviertelt
2 Zehe/n Knoblauch, in dinne Scheiben geschnitten
Balsamico, weil3/ersatzweise Weinessig
Olivendl
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Zucchini in Scheiben schneiden und grillen, Aubergine mit Spargelmesser
schéalen, in Scheiben schneiden und ebenfalls grillen. Paprikaschote vier-
teln, entkernen, waschen, im Ofen Uberbacken und die Haut abziehen.
Knoblauch schalen, in dinne Scheiben schneiden. Alles etwas abkihlen
lassen.

Nun in eine Form alle Zutaten geben, mit Oliven6l und Essig tUbergiel3en,
mit etwas Pfeffer (nach Geschmack) bestreuen, vorsichtig mit zwei Loffeln
vermengen, und zugedeckt 1-2 Tage im Kuhlschrank durchziehen lassen.
Vor dem servieren etwas mit Jodsalz salzen.

10.2.04 Smakosz CK

Salat

Antipasti - Salat mit Balsamico

Zutaten fur Portionen

1 m.- grol3e Paprikaschote(n), rot
1 m.- grol3e Paprikaschote(n), gelb
1 m.- grol3e Paprikaschote(n), grun
1 m.- grol3e Aubergine(n)



1 m.- grol3e Zucchini
1 Bund Mohre(n)
250 g Champignons
5 EL Ol (Rapsol)

5 TL Zucker

5 EL Balsamico

Zubereitung

Paprika vierteln, mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech geben. Im
heiRen Ofen (E-Herd 200/ Umluft 175/ Gas Stufe 3) ca. 10 Minuten garen.
Herausnehmen und mit feuchtem Tuch bedeckt abkihlen lassen. Dann die
Haut abziehen.

Aubergine in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz bestreuen und
ca. 10 Minuten ziehen lassen. Zucchini in ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. M6hren halbieren. Von den Champignons die Stiele abschneiden.

Auberginen abspulen, trocken tupfen und in 1 EL heiRem Ol ca. 5 Minuten
unter Wenden braten. Mit Pfeffer wirzen, mit 1 TL Zucker bestreuen und
karamellisieren. Mit 1 EL Essig abléschen. Herausnehmen.

Pfanne saubern. Restliches Gemuse salzen und pfeffern. Portionsweise im
ubrigen Rapsol braten. Mit Zucker karamellisieren und mit Essig abl6-
schen. Antipasti auf einer grol3en Platte anrichten.

18.9.02 Micke CK

Antipasti mit Feta

Zutaten fur Portionen

1 Aubergine(n)

1 Zucchini

1 Paprikaschote(n), rote

5 EL Ol (Olivenol)

1 TL Rosmarin

5 Blatter Salbei

1 Dose/n Champignons

200 g Feta-Kase

250 g Kirschtomate(n)

10 Blatter Basilikum

4 EL Balsamico

3 EL Gemusebrihe

1 Prise Zucker

1 Zehe/n Knoblauch
Pfeffer



Salz

Zubereitung

Aubergine in Scheiben schneiden und salzen, ca. 30 min. ziehen lassen,
dann abspulen und in Wiurfel schneiden. Die Zucchini und den Paprika e-
benfalls wurfeln. Alles in Olivendl anbraten. Salbei fein schneiden und mit
dem Rosmarin zum Gemuse geben. Die Champignons (am besten die
kleinen ganzen Kopfe, ansonsten vierteln) zugeben, alles ca. 5 min. duns-
ten. Etwas abkuhlen lassen. Inzwischen Tomaten halbieren, Feta wurfeln,
Basilikum zerkleinern. Balsamico mit der Briihe mischen, Knoblauch dazu-
pressen, Zucker, Salz und Basilikum dazugeben. Diese Marinade uber das
lauwarme Gemuse geben, Feta und Tomaten unterheben und alles noch
etwas durchziehen lassen. Man kann es im Kuhlschrank einige Tage la-
gern, dabei wird es immer besser !!

12.11.03 Miseibe CK

Auberginensalat
mit Tahin (Sesammus)

Zutaten fur 4 Portionen
1 grol3e Aubergine(n)
6 Blatter Salat

Fuar das Dressing:

3 EL Sesam - Mus (Tahin)
1 Zitrone(n), unbehandelte, Saft und Schale
1 Zehe/n Knoblauch, durchgepresst
1 Prise Paprikapulver
1 EL Koriander, frischer, gehackt
Salz und Pfeffer
Paprika, in Streifen, (eingelegte)
Zitrone(n) - Spalten
Sesam, gerostet

Zubereitung

Aubergine langs halbieren und mit der Haut nach oben auf ein gefettetes
Backblech

legen. Bei 225°C 10-15 Minuten backen, dann abkthlen lassen.

Aubergine in Wiurfel schneiden und beiseite stellen.

Sesammus mit Zitronensaft und -schale, Knoblauch, Paprikapulver und
Koriander vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.



Auberginenwurfel unter das Dressing ruhren, alles auf einem grof3en Ser-
vierteller anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.08.04 Majabackt CK

Melanzanisalat

Zutaten fur 1 Portionen
1 Aubergine(n) (Melanzani)
2 Zehe/n Knoblauch
1 EL Essig
Salz und Pfeffer
Olivenol

Zubereitung

Melanzani waschen und halbieren. Melanzanihalften beidseitig in etwas
Olivendl leicht anbraten, dann im vorgeheiztem Backrohr bei etwa 200°C
weich dinsten.

Nach dem Abkuhlen Fruchtfleisch aushéhlen und mit einem Stabmixer pu-
rieren. Gepressten Knoblauch, 1 EL Essig (je Nach Geschmack auch etwas
mehr), Olivendl, Salz und Pfeffer hinzufugen und durchruhren. Im Kuihl-
schrank etwas abkuhlen lassen (ca. 1 Stunde).

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
13.01.05 Nataschal983

Salat von gegrilltem Gemuse

Zutaten flr 2 Portionen

1 Aubergine(n)

1 Paprikaschote(n)

2 Zucchini

2 Zwiebel(n), rote

4 EL Brihe

2 EL Essig (Rotweinessig)
1 TL Senf

4 EL Ol

1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung



Das Gemuse putzen, in dickere Scheiben schneiden; die Aubergine vorher
salzen und ziehen lassen, nach ca. 10 Min. trocken tupfen oder abspulen
und trocken tupfen. Das Gemuse grillen oder in der Pfanne ohne Ol ros-
ten.

Die Marinade aus den o.g. Zutaten herstellen, mit Salz, Pfeffer, evtl. einer
Prise Zucker abschmecken.

Das Gemuse unterheben und durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.12.04 Pebbels

Scharfer Auberginensalat

Zutaten flr 4 Portionen
500 g Aubergine(n)
2 Zehe/n Knoblauch
2 Zwiebel(n), rot
2 Chilischote(n), getrocknet
3 EL Olivendl
Salz
1 Bund Petersilie
3 Tomate(n)
1 Zitrone(n), den Saft davon
1 TL Kreuzkiimmel, gemabhlen
1 TL Paprikapulver
1 TL Honig oder Zucker

Zubereitung

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Auberginen waschen, putzen und
klein wurfeln. Knoblauch und Zwiebeln schélen, Knoblauch fein hacken.
Zwiebeln halbieren, in dunne Streifen schneiden. Chilischote zerkrumeln.
Auberginen mit Zwiebel, Knoblauch, Chili und dem Ol in einer feuerfesten
Form mischen, salzen und im Ofen 10-20 Minuten backen (wenn es noch
knackig sein soll, evt. nur 5 Minuten), dabei zweimal grundlich durchrih-
ren.

Inzwischen die Petersilie fein hacken. Die Tomaten waschen, wurfeln. Die
Auberginen mit Petersilie und Tomaten mischen, mit Zitronensaft, Kreuz-
kiimmel, Paprika und Honig wirzen. Evt. noch etwas salzen.

Abgekuhlt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
16.02.05 Sushirdélichen



Tuarkischer Auberginen Joghurt Salat M
Yogurtlu Patlican kdzlemesi

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Joghurt (Sahnejoghurt)
2 Aubergine(n)
1 TL Knoblauchpulver (oder 1-2 Knoblauchzehen)
1 TL Basilikum
1 TL Oregano
1 TL Majoran
Salz, zum Abschmecken
1 EL Olivendl, extra Vergine
1 Fleischtomate(n) (zum Garnieren)
2 Gurke(n) (zum Garnieren)
etwas Feta-Kése (zum Garnieren)
10 Oliven
3 EL Petersilie, frisch gehackte
2 Lauchzwiebel(n)

Zubereitung

Die Auberginen auf der heil3en Herdplatte so lange wenden, bis sie weich
werden und sich die Haut leicht abldsen lasst (sollte gegrillt werden, kon-
nen die Auberginen auch gegrillt und danach enthautet werden. Man kann
die Auberginen auch in die Mikrowelle legen, auf Grill- Funktion einstellen
und "grillen™ bis sich die Haut entfernen lasst).

Nach dem Grillen der Auberginen, die Haut mit Hilfe eines Messers abzie-
hen. AnschlieRend die enthauteten Auberginen ganz fein hacken bis fast
ein Mus entsteht, salzen und abkuhlen lassen.

Nun den Sahneyoghurt mit 1 EL Olivendl anruhren und das Salz, das
Knoblauchpulver, die Krauter sowie 2 EL Petersilie untermischen. Solange
rihren, bis eine gleichmallige Creme entsteht. Jetzt die zerkleinerten Au-
berginen hineingeben und wieder rihren.

In die Mitte eines grof3en Anrichtetellers geben. Die Fleischtomate und die
Gurke in Scheiben schneiden und rund um den Yoghurt reihen, mit ein
wenig Salz und Olivendl betraufeln. Auf den Yoghurt die Ubriggebliebene
Petersilie und die geschnittene Lauchzwiebel streuen. Fetalwirfel und Oli-
ven um den Yoghurt legen. Mit Fladenbrot servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
11.04.05 Ardahan_12



Turkischer Auberginen Tomaten Salat

Zutaten flr 4 Portionen
1 m.- grol3e Aubergine(n)
4 Tomate(n)
3 Zehe/n Knoblauch
Cayennepfeffer
Pfeffer
Salz
Ol, zum Braten

Zubereitung

Die Aubergine waschen, in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und
einige Minuten stehen lassen, damit die Flissigkeit entzogen wird. Im Ol
die zerhackten Knoblauchzehen anbraten. Die Auberginenscheiben mit Ku-
chenpapier trocken tupfen, wiuirfeln, in die Pfanne tun. Die angebratene
Aubergine mit Gewlrz abschmecken und in die Schussel geben. Die
Tomaten sollen gleich behandelt werden (gehautet schmecken sie
naturlich besser). Die Tomaten auf die Auberginensticke verteilen. Den
Salat kann man sowohl warm, als auch kalt essen. Dazu schmeckt
Baguette am besten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
04.11.03 Astuke CK

Vinetasalat Mayo
Brotaufstrich mit Auberginen

Zutaten fur 2 Portionen
1 Aubergine(n)
1 m.- grol3e Zwiebel(n)
1 kl. Glas Mayonnaise
Salz und Pfeffer, schwarzer
evt. Knoblauch, frisch

Zubereitung

Die Aubergine in kleine Wiurfel schneiden und in Salzwasser kochen, ab-
kihlen lassen und mit Hilfe eines Siebes oder Kiuchentuchs das Wasser
ausdrucken. Die Zwiebel fein wirfeln und dazugeben.

Mit Salz, schwarzem Pfeffer und Mayonnaise verrihren. Wer mag, kann
noch eine feingehackte Knoblauchzehe zuftigen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten



26.08.04 Schantina

Schafs- & Ziegenkase & Feta

Armenisches Omelette mit Mazun 10 Ei M
Portion: 4

1 kg Auberginen; gewdrfelt
500 g Kurbis; gewdurfelt
500 g Grune Bohnen; gekocht

10 Eier

100 g Butter

1 Tas. Krauter; gehackt,
es eignen sich Basilikum, Petersilie, Bohnenkraut, Korianderkraut

MAZUN
1 Pk. Saure Sahne

Ya  Ts. Kefir
100 g Schafskéase; gerieben

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Auberginen-, Kurbiswurfel und Bohnen zusammen mischen und in eine
Auflaufform geben.
Die Eier verquirlen und uber die Gemuseschicht giel3en.
Das Omelette im Backofen backen, bis die Eimasse gestockt ist und
anfangt, leicht zu braunen.

Saure Sahne, Kefir und Schafskadse vermischen und zusammen durch ein
Sieb streichen. Zu dem Omelette reichen.

Aubergine Gemuse

2 Grol3 Auberginen

; Salz

2 Knoblauchzehen

200 g Schafskase

5 Thymian-Stiele, frisch

5 El Olivendl

600 g Tomatensauce natur



; Salz
; Pfeffer, frisch gemabhlen

Aubergine in Scheiben schneiden und salzen, 15 Minuten

ziehen lassen. Knoblauch durch die Knoblauchpresse dricken,
Schafskase in kleine Wurfel schneiden, Thymianblatter von

den Stielen zupfen. Aubergine mit Papier trocken tupfen,

Ol erhitzen, Aubergine goldgelb anbraten und herausnehmen.
Knoblauch anbraten. Aubergine, Thymian, Tomatensauce zufligen.
Unter Ruhren aufkochen lassen, Schafskase dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Aubergine mit Feta

Zutaten fur Portionen
1 Aubergine(n)
150 g Tomate(n) (fruchtige, gehaltvolle)
1 P. Feta Kase
2 EL Gemiusebrihe
3 EL Olivendl oder Traubenkernoél
3 Zehe/n Knoblauch
2 Fruhlingszwiebel(n)
Salz und Pfeffer
1 Tasse Wasser

Zubereitung

Die Aubergine in 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und in
eine grol3e Auflaufform (Blech oder &hnliches mit etwas erhdhter Kante)
geben. Die Tomaten vierteln und auf die Auberginescheiben legen, die
Fruhlingszwiebeln und den Knoblauch in Ringe schneiden bzw. wiurfeln und
auch auf die Tomaten-Auberginen-Einheit legen. Den Feta in kleine Wurfel
schneiden und ebenso daruber streuen und dann nochmals pfeffern und
die Gemusebrihe mit einer kleinen Tasse Wasser auf dem Auflauf vertei-

len, Ol dariuiber und fir 40 Minuten in den Ofen bei 170-200 Grad.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
16.01.05 S.trapp CK

Aubergine, Uberbacken mit Feta
Antipasti & la Sori

Zutaten fur 2 Portionen



1 grol3e Aubergine(n)

1 Pck. Feta Kase (wer es wurzig mag, sollte Schafsmilch Feta nehmen)
300 g Tomate(n)

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)

4 Zehe/n Knoblauch

6 EL Ol, (Sesamol ist sehr lecker, geht aber auch jedes andere)

2 EL Gemusebruhe

Die Aubergine waschen und in 1 cm breite Scheiben schneiden. Eine Auf-
laufform oder eine flache Kuchen- Pizzaform nehmen und mit den Auber-
ginenscheiben den Boden auslegen. Dann die Tomaten vierteln und auf
den Auberginen verteilen. Die Zwiebelchen in Ringe schneiden und ebenso
auf der Form auslegen. Dann die Gemusebruhe mit etwas Wasser (eine
kleine Tasse ca.) und 3 El Ol anriihren darauf verteilen. Knoblauch in
Scheibchen schneiden und auch gleichmaliig verteilen. Das Ganze fur 30
min. auf ca. 150 Grad in den Ofen mit Ober- und Unterhitze.
Zwischenzeitlich den Feta in kleine Wirfel schneiden und nach Ablauf der
Zeit den Ofen oOffnen und den Feta auf dem Gemduse verteilen und das
restliche Ol zugeben und das Ganze fir noch mal 15 min mit Grill rosten,
dann Ofen aus und noch 5 min ziehen lassen.

Mit frischem Baguette geniel3en.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
19.02.05 S.trapp CK

Auberginen Tomatengratin

1 kg geschélte Tomaten,
3 Zwiebeln,
4  Knoblauchzehen,

2 El Olivenadl,

2 El Tomatenpdree,
Petersilie,
Thymian,

1 Lorbeerblatt,
Salz,

schwarzer Pfeffer,
1 kg Auberginen,
100 g geriebener Gruyere

Die fein gehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen in Olivendl goldgelb
dunsten. Tomaten, Tomatenpuree und Krauter dazugeben und mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Das Ganze 30 Minuten halb zugedeckt koécheln
lassen. In der Zwischenzeit werden die Auberginen vom Stielansatz
befreit und ungeschéalt der Lange nach in Scheiben geschnitten. Diese
werden Portionsweise in reichlich Olivendl auf beiden Seiten hellbraun



gebraten. Auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen. Danach mit Salz und
Pfeffer wirzen. In eine ausgebutterte Gratinform zunachst etwas von

der Tomatensauce geben, darauf eine Schicht Auberginenscheiben legen,
darauf Tomatensauce verteilen und mit wenig Kase bestreuen. Dann
wieder Auberginenscheiben draufgeben usw. bis alle Zutaten aufgebraucht
sind. Mit Tomatensauce und Kése abschlielien. Den Gratin fur ca. 30
Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen geben.

Auberginen Tomatengratin M

1 kg geschéalte Tomaten,
3 Zwiebeln,
4 Knoblauchzehen,

2 El Olivenadl,

2 El Tomatenpdree,
Petersilie,
Thymian,

1 Lorbeerblatt,
Salz,

schwarzer Pfeffer,
1 kg Auberginen,
100 g geriebener Gruyere

Die fein gehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen in Olivendl goldgelb
dunsten. Tomaten, Tomatenpuree und Krauter dazugeben und mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Das Ganze 30 Minuten halb zugedeckt koécheln
lassen. In der Zwischenzeit werden die Auberginen vom Stielansatz
befreit und ungeschélt der Lange nach in Scheiben geschnitten. Diese
werden Portionsweise in reichlich Olivendl auf beiden Seiten hellbraun
gebraten. Auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen. Danach mit Salz und
Pfeffer wirzen. In eine ausgebutterte Gratinform zunachst etwas von

der Tomatensauce geben, darauf eine Schicht Auberginenscheiben legen,
darauf Tomatensauce verteilen und mit wenig Kase bestreuen. Dann
wieder Auberginenscheiben draufgeben usw. bis alle Zutaten aufgebraucht
sind. Mit Tomatensauce und Kése abschlielien. Den Gratin fur ca. 30
Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen geben.

Auberginenrollichen 11

Zutaten:

500 g Tomaten(evtl. auch Dose),
1 Zwiebel,

3 EL Olivendl,



Salz,

weilRer Pfeffer,

2 grolRere Zucchini,

2 grollere Auberginen,

1 Zitrone,

4 Knoblauchzehen,

je 1/2 Bund Basilikum,
Thymian,

1 kleiner Zweig Rosmarin,
100 g Schafskéase,

20 g Butter,

1/8 | Bruhe
Holzstabchen

Zubereitung:

Gewdrfelte Zwiebel im 6l andunsten, zerkleinerte Tomaten dazu, salzen
und pfeffern und 5 Min schmoren. Zucchini und Auberginen in ca. 3mm di-
cke Langsscheiben schneiden und mit Zitrone ca. 1 Min in Salzwasser
blanchieren. Je eine Zucchini auf eine Auberginenscheibe legen, pfeffern
und mit zerdricktem Knoblauch bestreichen, Krauterblatter und Schafkase
darauf verteilen und aufrollen=> feststecken. Rouladen in restlichem Fett
andunsten und anbraten, Bruhe angiel3en und mit Tomatensof3e und Thy-
mianblattchen anrichten. Dazu Reis oder Hirse und einschoner gemischter
gruner Salat (Romer, Eissalat, Radicchio mit Gurken und Paprika)

Gebratene Auberginen mit Tzatziki M

4  Auberginen,
Salz,
Olivenol

Far Tzatziki:
2 Dose/n Joghurt, evtl. mehr
(am besten griechischer -Schafsjoghurt oder anderer fester -Joghurt),
4 Knoblauchzehen
etwas Olivendl,
ein paar Tropfen Essig,
Salz

Auberginen waschen und in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und
1% Stunde stehen und "weinen" lassen.

Danach im frischen Wasser ausdrucken, um die Bitterstoffe zu
entfernen.



Auberginenscheiben mit Kichenkrepp abtrocknen und in Mehl walzen.
Olivendl erhitzen und die Auberginenscheiben anbraten.

Far Tzatziki:

Die gepressten Knoblauchzehen mit Salz vermischen, Joghurt dazu geben.
Ein wenig Olivendl und Essig darunter mischen. Mit Salz abschmecken. Auf
die gebratenen Auberginenscheiben Tzatziki geben und in den
Kuhlschrank stellen.

Gefullte, Uberbackene Aubergine M

1 Grol3 Aubergine

5 Eiertomaten

2 Zwiebeln, kleingehackt

5 Mittlere Champignons

100 g Schafskase

100 ml Brihe, Gemuse- o. Rinder-
Olivenol

4 sm Karotten, in kleinen Wiurfeln
3 sm Zehen Knoblauch

Hot Pfeffer Sauce

Salz, Pfeffer

Paniermehl, n. Belieben

Einige Scheiben Maasdamer nach Belieben

Aubergine halbieren, aushdhlen, sodass ein Rand von etwa 0,5-1 cm
bestehen bleibt. Auberginenhéalften einsalzen und 1/2 h stehen
lassen, danach gut abwaschen. In kochendem Wasser die
Auberginenhalften 5 min garen lassen, abgielien und abschrecken.
Das ausgehohlte Auberginenfleisch klein wirfeln, die Champignons
putzen und klein schneiden. Olivendl erhitzen und Karotten,
Auberginen, Pilze und durchgepressten Knoblauch darin gut anbraten.
Mit Pfeffer, Hot Sauce und Salz abschmecken. Mit dem
kleingewurfelten Schafskase vermischen und die Auberginenhélften
damit fullen. Eventuell die Fullung mit etwas Paniermehl vermischen.

Tomaten waschen, halbieren, entkernen und klein wurfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen,
Tomaten hinzufugen und mit der Bruhe aufgiefRen. Bis auf die Halfte

einkochen lassen. Salzen und pfeffern.
Eine flache Auflaufform mit der Tomatensauce fullen, die Auberginen
Darauf setzen und nach Belieben mit ein paar Scheiben Maasdamer



belegen. 20 min im 200-220C heiRem Ofen Uberbacken.
Mit Brot servieren.
Rezept von M. Sommer erdacht, ausprobiert und fur lecker befunden.

Gemuse - Tzatziki

Zutaten fur Portionen
2 Gurke(n) (Feldgurken)
Salz und Pfeffer
3 Zehe/n Knoblauch
600 g Joghurt (Schafsmilchjoghurt, griechisches oder turkisches Lebens-
mittelgeschéaft; ersatzweise Sahnejoghurt)
1 EL Essig (Weinessig)
2 EL Ol (Olivenol)
1 grol3e Aubergine(n)
6 EL Mehl
Fett (Frittierfett oder -0l)

Zubereitung

Fur das Tzatziki Gurken schalen, fein raspeln, mit 1 TL Salz mischen und
10 Minuten ziehen lassen. Knoblauch abziehen, in den Joghurt dricken.
Essig und Ol unterschlagen. Gurken abbrausen, gut abtropfen und unter
den Joghurt mischen. Leicht salzen. Aubergine waschen, putzen, in 1 cm
breite Scheiben schneiden. Salzen. 10 Minuten ziehen lassen. Trockentup-
fen, in Mehl wenden und in heillem Fett schwimmend goldgelb ausbacken.
Mit dem Tzatziki servieren.

22.11.02 Beemybear CK

Gemusepfanne 6 Ei M

(Far 4 Personen)

ZUTATEN:

1 Aubergine (2009)

2 Zwiebeln (100g9)

1 grune Paprika (1509)
2 rote Paprika (300g)
200 g Tomaten

3 El Ol

Vollmeersalz

Pfeffer



200 g Schafskase
6 Ei

3 El. Sahne

Zubereitung:

Gemuse putzen, waschen. Aubergine in Scheiben, Zwiebeln in Ringe
und Paprika in Streifen schneiden. Tomaten hauten und in Spalten
schneiden. Aubergine im heiRen Ol 2 Minuten anbraten. Zwiebeln und
Paprika zugeben, 5 Minuten dunsten. Tomaten zufuigen, 2 Minuten
weiterdiinsten. Wirzen. Schafskase daruber brockeln. Eier, Sahne,
Gewdurze verquirlen, daruber gieRen. Zugedeckt ca. 10 Minuten stocken
lassen.

Dazu passt: Vollkorn-Rissotto.

Pro Person ca. 430 kcal (1810 kJ)

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten.

Grillierte Auberginenrollchen mit M

Schafskase
Portion: 8

2 Auberginen
100 g Schafskéase

200 g Korniger Frischkéase

2 El Joghurt
1 Bd. Glatte Petersilie
:schwarzer Pfeffer

FUR DIE MARINADE

2 Zitronen
1 Bd. Thymian
100 g Schwarze Oliven
Salz
200 ml Olivenal

Zitronen auspressen. Thymian von den Stielen zupfen. Oliven
entsteinen und in Streifen schneiden. Mit Salz und Olivendl mischen.
3 bis 4 Stunden ziehen lassen.

Auberginen putzen und langs in dinne Scheiben schneiden. In der
Marinade 2 Stunden ziehen lassen.



Schafskéase zerdricken. Frischkéase und Joghurt unterruhren.
Petersilie fein hacken und zufigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Auberginenscheiben abtropfen lassen. Je 1 Teel6ffel Kaseflullung
draufgeben. Auberginen aufrollen und mit Holzspiel3en zustecken. Ca.
10 Minuten grillen. Dabei mit der Marinade bepinseln.

Italienische Kaserouladen

Zutaten fur Portionen
1 grol3e Zucchini
1 Aubergine(n)
Schafskase
Ziegenfrischkéase
Krauter, frische, Basilikum, Knoblauch
Olivenadl

Zubereitung

Schafskase und Ziegenkase mit allerlei frischen Krautern und Knoblauch
mischen, Basilikum nicht vergessen. Langs dunn aufgeschnittene, grolie,
dicke Aubergine und Zucchini mit Olivendl leicht einpinseln und in eine Ril-
lenpfanne ohne Fett oder auf den Rost legen (gibt schéne braune Grill-
streifen). Auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen. Kase auf diese Steifen
geben, einrollen, im Kuhlschrank schon kalt stellen, als Riesenroulade auf-
schneiden, auf Salat anrichten. Man kann auch kleine Rouladen draus rol-
len und z.B. Kartoffelecken dazu reichen.

13.12.03 Moschkito CK

Schnelle Aubergine M
Mikrowellenrezept

Zutaten fur 2 Portionen

1 Aubergine(n), in fingerdicke Langsstreifen geschnitten
2 Pck. Kase, geraspelter, Sorte nach pers. Geschmack
1 Tube/n Tomatenmark

Salz und Pfeffer

evt. Schafskase

Muskat



Olivenol
evt. Reis als Beilage

Zubereitung

Die Auberginen beidseitig zuerst mit dem Mark bestreichen dann im Kase
walzen. (Ein bisschen helfen, das pappt nicht immer so wie man das will.)
In eine Schussel geben, aufrecht einfachern, wirzen und dann Olivendl
daruber geben.

Schafskase ruberbrockeln - fertig.

Ab in die Welle, Full power, ca. 10-15 min fertig!

( Kann auch mit Reis serviert werden.)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
15.04.05 Martinprange CK

Uberbackene Auberginen

Zutaten fur 4 Portionen
2 grol3e Aubergine(n)
3 kleine Zucchini
5 Tomate(n) (Roma)
500 g Schafskase
20 Oliven, schwarz
n. B. Knoblauch
Salz und Pfeffer
viel Olivenol
Krauter der Provence
Petersilie, frisch

Zubereitung

Die Auberginen werden in 1-cm-dicke Scheiben geschnitten und schwim-
mend in gutem Olivendl von beiden Seiten goldbraun gebacken. Knob-
lauchfans kénnen zuvor 1-2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten, in
dem Ol anbraten. Herausnehmen, wenn die Knoblauchscheiben goldbraun
sind.

Zucchini und Tomaten in ca. 0,5-cm-dicke Scheiben schneiden. Die vorge-
backenen Auberginen werden mit den rohen Tomaten und Zucchini
schichtweise auf einem Backblech angeordnet und gewdrzt. Daruber gibt
man die Oliven, frischen Knoblauch aus der Presse, die Krauter der Pro-
vence und feingehackte Petersilie. Der Schafskase wird in kleine Wiurfel
geschnitten oder zerbroselt, dann Uber das Gemuse gegeben. Nun im vor-



geheizten Backofen ca. 20 Minuten Uberbacken und mit Baguette servie-
ren.

Die Zugabe von weiterem Olivendl ist nicht erforderlich, da die Auberginen
viel Ol aufnehmen. Auch wenn Schafskase und Gemiise aufgegessen sind,
schmeckt das in das restliche Ol getunkte Brot noch kostlich.

Tipp: Dieses Gericht sorgt auch bei einer Grillparty fur mediterranes Flair.
Auch kalt schmeckt es gut. Experimentieren lohnt sich, weitere Gemuse
wie Zwiebeln und Paprika passen auch.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
28.04.05 Truetgen

Vegetarisch

Aubergine Masala M

1 grol3e Aubergine der Lange nach héalften und 3-4 cm grol3e Sticke
schneiden. Leicht salzen mit 1 EL Kurkuma (Gelbwurz) einreiben und ru-
hen lassen.

Senfdl erhitzen und die Auberginenstiicke braun braten, immer wieder
wenden

Auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Die Hitze reduzieren,

1/2 TL Zwiebelsamen, dann

1 TL Kurkuma,

Chilipulver,

eine Prise Zucker zugeben, gut verruhren und
4-5 EL Joghurt hineingeben.

Nur leicht salzen.

Warmes Wasser (etwa 50 ml) zugeben; wenn das Wasser kocht, die Au-
berginen und gehackte, frische, grine Chilischoten hineingeben.

Am Ende mit geréstetem und gemahlenem Kreuzkiimmel bestreuen.
PS: Zwiebelsamen, Senfdl bekommt man im Asia- Shop.

Kreuzkimmel kann man auf Vorrat rosten, auskuhlen lassen und im Mor-
ser bearbeiten. Verschlossen halt er sich ohne Aromaverlust 1/2 Jahr.

17.10.03 Miki



Aubergine mit saurer Sahne M
/Indien

1 Ig Aubergine; in 1 cm dicken Scheiben
1/2 Tl Salz; (1)
1/2 Tl Kurkuma

1 Prise Zucker; (1)

8 El Ol

1 Prise Asaf¢tida  ?

2 El Zwiebelmischung

1 Tl Kreuzkimmel; gemahlen

1 Tl Koriander; gemahlen
1/2 TI Chilipulver

1 El Zucker; (2)
1/2 Tl Salz; (2)

125 g Saure Sahne

Die Auberginenscheiben mit Salz (1), Kurkuma und Zucker (1) einreiben
und 30 Minuten ziehen lassen.

Das Ol in einer Pfanne auf ziemlich hoher Stufe erhitzen und die
Auberginenscheiben braten, bis sie braun werden. Auf Kuchenkrepp
abtropfen lassen. Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren.

Asafotida im restlichen Ol 3-4 Minuten braten. Dann die
Zwiebelmischung, Kreuzkiimmel, Koriander, Chilipulver, Zucker (2) und
Salz (2) dazugeben und 2 Minuten braten. Die saure Sahne einruhren.
Die Auberginescheiben darauf legen und die Pfanne zudecken. Alle
Zutaten 10 Minuten kécheln und die Pfanne zudecken.

Auberginen
Amam Bayildi

Der malerische turkische Titel fur dieses leckere Gericht bedeutet tiber-

setzt >> Dem Imam schwanden vor Entzliicken die Sinne- - passen Sie
auf dass es Ihnen nicht ebenso ergeht!

TURKEI

ZUTATEN (Fur 4 Portionen)
4 mittelgrol3e Auberginen (Je etwa 250 g siehe Zutatentipp)



5 EL Olivenol

FUR DIE FULLUNG

250 g Zwiebeln

4-5 Knoblauchzehen

350 g Fleischtomaten

2 Bund glatte Petersilie
Salz,

schwarzer Pfeffer

scharfes Paprikapulver

4 milde grune Chilischoten

Aul3erdem
Olivendl fur die Form

ZUTATEN TIPP

Beim Kauf von Auberginen sollten Sie darauf achten, dass diese prall und
frisch aussehen. Am schonsten wirken in diesem Rezept dunkelviolette
Auberginen, geschmacklich unterscheiden sie sich jedoch nicht von helle-
ren Sorten.

1. Auberginen waschen, trocken tupfen. Mit einem Sparschéler langs 2 cm
breite Streifen abschéalen, so dass die Auberginen gestreift aussehen. Blu-
tenansatz entfernen, Stiel jedoch daran lassen. Mit einem Messer langs
eine tiefe Tasche einschneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Auberginen darin rundum 3 Minuten anbraten.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Zwiebeln schéalen, halbieren, in
schmale Streifen schneiden und im verbliebenen Ol in der Pfanne glasig
werden lassen. Den Knoblauch schalen und dazupressen.

3. Tomaten blanchieren, enthauten, halbieren, entkernen, klein wirfeln in
die Pfanne geben, 5 Minuten mitschmoren. Petersilie waschen trocken
schitteln. Zwei Drittel fein hacken, unter die Tomaten mischen. Alles mit
Salz, Pfeffer sowie Paprikapulver wirzen.

4. Chilis halbieren, putzen, waschen. Eine Auflaufform mit Ol ausfetten.
Fullung in den Auberginen verteilen. Mit der Offnung nach oben in die
Form setzen, je 2 Chilihalften auf je 1 Aubergine legen. 1/4 | Wasser auf-
gieBen und im Ofen (Gas 2; Umluft 100 °C) 30 Minuten garen. Mit Petersi-
lie garnieren.

Zubereiten 45 Min.



Garen 45 Min.
Pro Portion: 305 kcal /71290 kJ; 5 g EW; 26 g F; 14 g KH

Typisch TURKISCH

Die Vorliebe der Turken fur Zwiebeln lasst sich an einer dort weitverbreite-
ten Ess-Sitte erkennen:

Man stippt rohe Zwiebeln in Salz und beil3t hinein wie in einen Apfel. Dem
mitteleuropaischen Gaumen durften gegarte Zwiebeln, wie hier als Ful-
lung, besser gefallen, auch wenn die Knollen roh sehr gesund sind.

Kochtipp

Wenn Sie nur kleine Auberginen bekommen, die sich schlecht zum Fullen
eignen, kbnnen Sie diese in Scheiben schneiden, kurz anbraten, in eine
gefettete Form schichten und mit der Fullung bedeckt garen. Eventuell
noch zerbrockelten Schafskase dartber streuen, dann schmeckt das Ge-
richt noch wurziger.

Auberginen Auflauf M

arabisch
4 Portionen

1000 g Auberginen
1/4 1 Olivendl
3 Zwiebeln
Cayennepfeffer
1 Dose Kichererbsen; a 450 g
1500 g Tomaten
3/8 | ; Wasser

Auberginen waschen. Stangelansatze abschneiden. In dicke Wurfel
schneiden. Die Halfte des Ols stark erhitzen. Die Auberginenwiirfel darin
etwa 5 Minuten braun werden lassen. Aus dem Topf nehmen und in eine
feuerfeste Form fullen.

Zwiebel schalen und in dicke Scheiben schneiden, in Ol goldbraun braten.
Uber die Auberginen verteilen. Ol dariiber gieRen, auch das restliche
kalte Ol. Mit Salz bestreuen. Mit der Pfeffermuhle kraftig

dartiber mahlen.

Abgetropfte Kichererbsen in die Form fullen. Rand mit gewaschenen,
geschalten Tomatenachteln auslegen. Noch mal salzen und pfeffern. Was-
ser angiefl3en. Auf dem Herd aufkochen.



In den auf 200 Grad (Gas Stufe 4) vorgeheizten Backofen schieben. 40
Minuten braten. Leicht abkihlen lassen und servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten, Zubereitung: 60 Minuten
Beilage: Weil3brot.

Als Getrank: ein samtiger Rotwein

Auberginen Brotaufstrich

Zutaten flr 4 Portionen

2 grol3e Aubergine(n)

1 m.- grol3e Zwiebel(n)

4 EL Ol (Sonnenblumenol)
Salz

Zubereitung

Die gewaschenen und abgetrockneten Auberginen bei starker Hitze auf
einer Herdplatte von allen Seiten ankohlen lassen (entweder Alufolie di-
rekt auf die Herdplatte oder eine Gusseisenpfanne, kein Ol rein). Danach
die verkohlte Pelle abziehen. Die Zwiebel sehr fein wiuirfeln. Die Aubergi-
nen fein hacken und mit der Zwiebel vermengen. Danach etwa ein dl Ol
schluckweise unterruhren (Mayonnaiseprinzip), bis die Konsistenz cremig
und die Farbe heller wird. Mit Salz abschmecken und kuhl stellen. Mehr
Wirze ist nicht notig, solcherart zubereitet entwickeln selbst Auberginen
eine leichte Scharfe.

Schmeckt am besten auf dick gebuttertem Weil3brot.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
05.03.05 Wilfried Pfeffer

Hallo,

meine ehemalige Nachbarin aus Rumanien hat den Auberginen-Aufstrich
genau so zubereitet. Zerdriuckten Knoblauch hat sie auch noch dazu gege-
ben.

LG Traude

Hallo,

hier noch eine kleine Ergadnzung von meiner Schwiegermutter aus Sieben-
burgen:

etwas Zitrone und etwas Sahne lasst den Brotaufstrich schon hell ausse-
hen und auflerdem schmeckt er dann ein bisschen lieblicher. Meine



Schwiegereltern haben das ubrigens Palangelle genannt. Ich weil3 aller-
dings nicht, ob es so geschrieben wird.
Grufl3 Gaby

Auberginen Imam baildi
Melitzanes Imam Baildi

Zutaten flr 6 Portionen
1.5 kg Aubergine(n)
6 Tomate(n)
Y Tasse/n Ol
6 Zehe/n Knoblauch, fein geschnitten
500 g Zwiebel(n), in feinen Scheiben
Ol, zum Braten
Salz
Pfeffer
etwas Zucker
Petersilie, fein geschnitten

Zubereitung

Tomaten hauten und purieren.

Auberginen putzen, waschen und kreuzférmig einritzen. Die ganzen Au-
berginen in etwas heiRem Ol leicht anbraten.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln sautieren. Die purierten
Tomaten, den Knoblauch, die Petersilie, den Zucker, Salz und Pfeffer
zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen.

Die sautierten Zwiebeln in die eingeritzten Auberginen fullen und die Au-
berginen in eine ofenfeste Form legen. Die Sauce Uber die Auberginen ge-
ben, etwas Wasser zugeben und alles im vorgeheizten Ofen bei mittlerer
Hitze etwa eine Stunde backen.

Vorwiegend kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
23.08.04 Liesbeth

Auberginen in Tomatensauce |
(bessarabisch)

4 p. Port. Auberginen

3 El Mehl

2 p. Port. Knoblauchzehen
Salz



Ol zum Anbraten

Tomatensauce
2 p. Port. Zwiebeln
1 p. Port. M6hre
2 El Tomatenmark
Salz
Pfeffer
Zucker
Wasser

Auberginen radeln und anbraten.

Zwiebeln wirfeln, Mohre fein reiben. In dem Bratfett der Auberginen
die Zwiebelwurfel und die kleingeriebene M6hre diinsten. Tomatenmark
und etwas Wasser zugiel3en, aufkochen, abschmecken und uUber die

Auberginen giel3en.

Auberginen indische Art
Portion: 4

500 g Auberginen
1 Zwiebel
2 Griune Peperoni
2 Tl Schwarzes Senfpulver
4  Knoblauchzehen
1 Tl Currypulver
2 Tl Kurkuma
2 Tl Krabbenpulver; kann weggelassen werden

2 Curry- oder Lorbeerblatter
2 Tas. Essig
Ol
; Salz

Die Auberginen in 1 cm groRe Wirfel schneiden und in Ol anbraten.

Beiseite legen.
Die Zwiebeln fein schneiden und mit Peperoni, Curry- oder

Lorbeerblattern zusammen anbraten.
Die Auberginen und die restlichen Zutaten dazugeben und alles zusammen

etwa 15 Minuten schmoren lassen.



Auberginen Mayonnaise Knoblauch

Zutaten fur 4 Portionen
2 Aubergine(n), in Scheiben

50 ml Mayonnaise

Knoblauch
Ol
Salz

Zubereitung

Die Auberginenscheiben so lange bei mittlerer Hitze braten, bis sie etwas
braunlich sind. Danach auf Kuchenpapier abtropfen lassen und salzen. Den
Knoblauch in die Mayonnaise geben und rihren. Zuletzt die Mayonnaise
auf die Auberginenscheiben verteilen (am Besten legt man die Aubergi-
nenscheiben aufeinander, um Platz zu sparen).

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
08.04.05 Roxxi

Auberginen mit Mandelfullung

12 sm lila 0. weil3e Auberginen
3 El geriebene Mandeln

3 El gem. Koriander

1 Tl gem. Cumin

1 Tl Garam Masala

1/2 Tl Kurkuma

1/4 Tl Cayenne

1/2 Tl Zitronensaft

1/2 Tl Salz

4 El Ol

2 sl geschalte Ingwerwurzel

Die Auberginen der Lange nach vom runden Ende in Scheiben aufschnei-
den, aber am Stielende zusammenlassen. 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen und mit Kuichenpapier ab-
trocknen. Mandeln, Gewdulrze und Zitronensaft in einer kleinen Schussel
vermengen. Auf die Schnittflachen der Auberginen streichen. Auberginen
zusammendriicken und mit Kiichengarn fest umwickeln. Ol und Ingwer-
scheiben bei maldiger Hitze erhitzen.



Die Auberginen hineingeben und in ca. 8 Minuten unter Wenden glanzend
braun braten. Herd zuruckschalten, Pfanne zudecken und das Gemuse 20
Minuten schmoren lassen, dabei gelegentlich wenden.

Vor dem Servieren die Faden entfernen und mit Koriandergrun und
Reis anrichten.

Auberginen mit Tomatenhaubchen

1 grol3 Aubergine
500 g Tomaten
Salz
Pfeffer
1 El Mehl
Olivenol
1 Zweig Rosmarin
1 Zehe Knoblauch (oder mehr!l)
2 Schalotten

Die Aubergine in 1 cm dicke Scheiben schneiden, Scheiben salzen,
ruhen lassen, die ausgetretene Flussigkeit mit Kichenkrepp
abtrocknen.

Auberginenscheiben mit Salz, Pfeffer wirzen, in Mehl wenden und
im Ol braten.

Den Rosmarinzweig dazugeben. Tomaten in Stucke schneiden. Im Topf
Knoblauch, Schalotten (in Scheiben) in Ol glasig diinsten,
Tomatenstucke dazugeben, mit Salz, Pfeffer wurzen.

Die Auberginenscheiben mit dem Tomatengemduse servieren.

Variante: die Auberginenscheiben mit dem Tomatenhaubchen mit je
einer Scheibe Kase (Gouda, Emmentaler) belegen und Uberbacken.

Auberginen mit Tomatenpiuree M

Zutaten fur 2 Portionen

1 Aubergine(n)

1 EL Basilikum, gehackt

1 Zehe/n Knoblauch

12 TL Krauter der Provence
50 ml Olivendl



10 g Parmesan, gerieben

Pfeffer, aus der Muhle
Salz

1 Schalotte(n)

200 g Tomate(n)

Zubereitung

Aubergine waschen, putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Oli-
venodl erhitzen, Scheiben darin braten und anschlielend auf Kichenkrepp
abtropfen lassen. Schalotte wurfeln, Tomaten kurz blanchieren, hauten
und wirfeln, Knoblauchzehe zerdricken. Schalotte im Olivendl dunsten,
Tomatenwurfel, Knoblauch und Krauter zufigen und etwa 20 Minuten ko-
cheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb streichen, 5 Minuten kochen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und erkalten lassen.

Auberginen auf eine Servierplatte geben. Mit dem Plree bestreichen. Zum
Schluss mit gehacktem Basilikum und Parmesan Uberstreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.11.04 peddy33

Auberginen nach indischer Art,
Bada ,Indien

200 g Mehl

3 dl ;Wasser

1/2 TI Chilipulver

1/2 Tl Kreuzkimmel

1 El Frischer Koriander
fein geschnitten

1 El Frahlingszwiebeln; dito
;Salz

;Pfeffer

1 Ig Aubergine

Ol

Mehl und Wasser in einer Schussel gut verrihren. Sollte in der
Festigkeit einem Omelettenteig entsprechen.

Alle Zutaten auRer Aubergine und Ol zum Teig geben und gut
vermengen.

Die Aubergine waschen. Der Ldnge nach halbieren und in Scheiben
schneiden.



Die Auberginenscheiben durch den Teig ziehen und in heiRem Ol
schwimmend backen.

Auberginen Sizilianisch
4 Portionen

150 g Linsen

Salz

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 Auberginen

1/2 ¢ Gemusebruhe
50 g Kapern

150 g Weinbeeren
6 El Balsamico

2 El Zucker

Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt

50 g Pinienkerne

Linsen zwei Stunden einweichen. In Salzwasser 20 Minuten (nicht zu
weich) kochen. Abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schalen und
warfeln.

Auberginen ebenfalls wirfeln. Alles in heiliem Olivendl andunsten.
Gemusebruhe angiel3en. Kapern, Weinbeeren, Essig, Zucker, Salz, Pfeffer
und Lorbeerblatt zufiigen. 15 Minuten dinsten, Linsen zugeben und alles
noch mal aufkochen. Lorbeerblatt entfernen. Pinienkerne trocken anros-
ten, zu den Auberginen geben.

Auberginen Tomaten Topf M

Boumiano Bohemienne
6 Personen

4 Auberginen (1 ¥4 kg),
1 Zwiebel,
4 Tomaten (800 g),
1 Bund Petersilie,
6 Knoblauchzehen,
Olivenadl,
Pfeffer,
Salz,



1 El Mehl,

50 g geriebener Kase

Die Auberginen schélen und in kleiner Stucke schneiden. Zum
Wasserziehen mit Salz bestreuen. Den Boden einer Sauteure (flache
Kasserolle) mit Olivendl bedecken, sanft erhitzen. Die kleingehackte
Zwiebel andunsten, bis sie glasig ist. Die geschalten, entkernten
Tomaten vierteln und zu den Zwiebeln geben. Etwa 5 Minuten unter
regelmaiRigem Umrihren andinsten. Die Auberginen mit Kuchenkrepp
trocknen und hinzufigen. Umrihren.

Petersilie und Knoblauch, beides klein gehackt, untermengen. Gut 30
Minuten dinsten, immer wieder umruhren.

Abschmecken. Fertig ist die Bohemienne, wenn die Tomaten und die
Auberginen ein cremiges Mus bilden. Dem wird manchmal nachgeholfen,
indem man 1 EL Mehl hinzufugt. Es darf jedenfalls kein Wasser mehr in
der Pfanne zuruckbleiben. Noch samiger wird dieses Gericht, wenn vor
dem Servieren etwas geriebenen Kase hineingeruhrt wird. Kalt kann man
eine Bohemienneu sehr gut als Vorspeise servieren.

Auberginen Uberbacken M

Zutaten flr 2 Portionen

2 grol3e Aubergine(n)

2 grol3e Zwiebel(n)

2 grol3e Tomate(n)

1 Tasse/n Tomatensaft o. Ketschup
12 Tasse/n Olivenol

300 g Kase (geriebenen Gouda)

Salz
Pfeffer
Oregano

Zubereitung

Auberginen in dicken Scheiben schneiden, salzen und mit Olivendl
bestreichen und auf eine grol3e Form legen.
Alle Ubrigen Zutaten plus Olivendl (aul3er dem Gouda) gut umridhren und
mit einem Loffel auf die Auberginen legen (am besten einen grof3en Hau-
fen)
Zum Schluss mit Gouda bestreuen und ungefahr 1 Stunde backen bei
180°.



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
27.09.04 Litsa CK

Auberginen und Zucchini
fettfrei zubereiten

Zutaten fur 1 Portionen
1 Aubergine(n)
1 Zucchini

Zubereitung

Dies ist kein eigenstandiges Rezept sondern ein Tipp fur die Zubereitung.
Auberginen und Zucchini sind Kostlichkeiten, aber das Anbraten macht sie
leider sehr fett, was ich mit meinem empfindlichen Magen nicht vertrage.
Die fettfreie Alternative:

Auberginen in 1-cm-dicke Scheiben schneiden. Diese dann vierteln. Zuc-
chini in ca. 0,5-cm-dicke Scheiben schneiden. Ein Backblech mit Backpa-
pier oder Alufolie auslegen und das Gemduse darauf geben. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200°C etwa 30 Minuten braun werden lassen.

Die so vorbereiteten Auberginen und Zucchini eignen sich hervorragend
als Zutat zu einer selbstgemachten Tomatensauce. Wenn es mal schnell
gehen muss, kann man damit auch einer Fertigsauce den gewissen Pfiff
verleihen. Sie sollten etwa 5 Minuten in der Sauce mit kécheln. Mann kann
sie auch einfrieren. Besonders gut, finde ich, sind sie als Zutat zu einem
Gulasch geeignet.

Brennwert p. P.: 100
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
14.03.05 Nerfling CK

Auberginen und Zucchini Chips

: 4 Portion

FRITIERTEIG

250 g Kichererbsenmehl
2 El Currypulver
1 El Edelsu3-Paprika

2 Tl ;Salz

300 ml ;Wasser



GEMUSE

2 Auberginen; a je 250 g
2 Zucchini; a je 250 g

DIP

> Salatgurke
1 Dose Mango-Chutney

AUSSERDEM
Fett; zum Frittieren

Gurke schéalen, raspeln, und auf einem Sieb gut austropfen lassen.

Inzwischen den Teig zubereiten: Kichererbsenmehl, Gewilrze und Salz
mischen. Mit dem Schneebesen kaltes Wasser darunter schlagen: der
Teig muss dickflussig sein.

Gemuse in ¥2 cm dicken Scheiben schneiden und in den Teig tauchen.
Uberschissigen Teig abstreifen. Im heiBen Fett Portionsweise 4
Minuten goldgelb und knusprig backen. Auf Klichenpapier abtropfen
lassen.

Gurkenraspel unter das Chutney heben. Zu den Chips reichen.

Dazu: Reis.

Auberginen Auflauf

Zutaten fur ca. 6 Personen:
Tomatensauce:

1 grol3e weil3e Zwiebel,

4-5 Knoblauchzehen,

3 EL Olivendl,

2 Mdohren,

1 gr. Ds. geschalte Tomaten,
1 TL Oregano,

2 Chili-Schoten,

Salz, Pfeffer,

1 Bund Basilikum,

Y4 | Rotwein

Auflauf:

Vorbereitung der Auberginen



Die Auberginen langs in dinne Scheiben hobeln, salzen, 1 Std. stehen las-
sen, Bitterstoffe abtupfen. Im heiRen Ol bei kleiner Hitze braun braten
wdurzen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, hacken und in einem Topf mit erhitztem
Ol anduinsten. Die Mdhre schalen, waschen, reiben und mitdiinsten. Die
Tomaten mit Saft und die Gewurze hinzufugen - vom Basilikum nur die
Stiele, die Blatter bei Seite legen. Den Rotwein angiel3en, alles bei mittle-
rer Hitze 30 Minuten einkochen lassen. Backofen auf 200° vorheizen.

Den Boden einer flachen Auflaufform mit wenig Oliven6l vom Auberginen-
anbraten ausstreiche, darauf etwas Tomatensauce verteilen, mit Lasagne-
Blattern belegen. Darauf die Auberginen geben, diese mit Tomatensauce
bestreichen. Zwischen die Schichten stets Basilikumbléatter streuen. Auf
diese Weise alle Zutaten verbrauchen. Zuletzt den in duinne Scheiben ge-
schnittenen Mozzarella verteilen und mit dem Ol der Auberginen betrau-
feln. Im Ofen etwas 20-30 Minuten backen. Wichtig: die Lasagne- Blatter
mussen mit Flussigkeit bedeckt sein. Notfalls eine Dose Tomatensaft mit
Rotwein vermischt zugeben. Das Malheur von trockenen Nudeln ist mir
selbst einmal passiert

Auberginen Bananen Curry

Far 4 Personen
2 -3 Auberginen
2 Bananen
Y4 Tasse Rosinen
2 -3 El Curry
2 El Butter oder Ol

Die Auberginen werden feingewdurfelt. In einer Bratpfanne die Butter
erwarmen, Auberginen, Curry und den Rest Butter dazugeben und das
Ganze dunsten lassen. Wenn die Auberginen halbweich sind, die Rosinen
dazu geben (und wenn notig etwas Wasser).

Unmittelbar bevor die Auberginen gar sind, wenden die feingeschnittenen
Bananen dazugegeben und das Ganze bald vom Herd genommen.

Schmeckt z.B. gut zu Reis oder anderen Getreide

Auberginen Tomaten Gemuse

4  Auberginen,



4 grol3 Tomaten,
6 El Olivenadl,
6 Knoblauchzehen,
2 Zweige Pfefferminze,
1 Msp. Puderzucker,
Salz,
Pfeffer aus der Muhle

Die Auberginen auf eine Platte setzen, mit Salz bestreuen und 30
Minuten "weinen" lassen. In der Zwischenzeit den Knoblauch und die
Pfefferminze fein hacken. Die Tomaten schalen, entkernen und in
Viertel schneiden. Wenn die Auberginen genuigend geweint haben,
sorgsam auspressen und die Flussigkeit abtrocknen.

In 3 EL heillem Olivendl die Auberginenscheiben auf kleinem Feuer
anbraten. Den Knoblauch und die Pfefferminze daruber streuen, das
restliche Olivendl darauf traufeln.

Parallel dazu in 2 EL Olivendl die Tomaten geben und den Puderzucker
dartber streuen. Bei mittlerem Feuer ca. 3 Minuten dinsten, dabei

zwei- bis dreimal umruhren. Dann den Topf vom Feuer nehmen. Wenn die
Auberginen Farbe angenommen haben, jedoch nicht zerfallen sind, mit
dem

Schaumlo6ffel aus dem Topf nehmen, so dass sie gut abtropfen konnen
und unter die Tomaten mischen. Das Gemuse fur ca. 5 Minuten auf
kleines Feuer stellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit gekochtem
Reis servieren.

Auberginencurry 4EI M

, Indisch
4 Portionen

2 Auberginen

4 Tomaten

2 Bund Koriandergrun oder glatte Petersilie
2 Zwiebeln

20 g frischer Ingwer

80 g Butter

1 Tl Garam Masala
%2 Tl Kurkuma
2 Tl Salz
4TI Chilipulver

200 g Joghurt

100 g TK-Erbsen
4  hartgekochte Eier (nach Belieben)



1. Die Auberginen im Ganzen in Salzwasser geben und so lange kochen,
bis sie beim Drucken nachgeben. Die Schale abziehen und das Frucht-
fleisch mit einer Gabel zerdricken.

2. Die Tomaten hauten und in Wurfel schneiden. Den Koriander waschen
und hacken.

3. Die Zwiebeln und den Ingwer schalen, Zwiebeln fein hacken, Ingwer in
dunne Scheiben schneiden.

4. Butter in Pfanne, besser WOK, heil3 werden lassen und die Zwiebeln u.
den Ingwer darin goldgelb anbraten. Garam Masala, Kurkuma, Salz und
Chilipulver dazugeben und gut verruhren.

5. Tomaten und Koriander zu den Zwiebeln geben. So lange garen, bis die
ausgetretene Flussigkeit eingekocht ist, dann das Auberginenmus und
den Joghurt unterrihren.

6. Das Gericht so lange unter standigem Ruhren kochen, bis es fast tro-
cken geworden ist.

7. Die Erbsen unterrihren und nochmals heil? werden lassen. Mit den Ei-
ern garniert servieren.

Auberginenkuchen 2 Ei

500 g Auberginenscheiben-- fein geschnitten
200 g Zwiebel; in feine Ringe

1 El Sultaninen

1 Tl Mandeln; geschélt, gerieben

2 ds Zimt

WeilRer Pfeffer

;Salz

1 Tl Zitronensaft

1 Tl Maisstarke

2 Ei

1 El Sesamsamen
Olivenol

Die Auberginenscheiben gut salzen und mindestens eine Stunde
ausweinen lassen. Gut abspulen, abtrocknen und zusammen mit den
Zwiebelringen und viel Olivendl in eine Bratpfanne geben. Gut
durchdampfen (eigentlich fast braten), bis die Auberginenscheiben
zerfallen und durch und durch weich sind eigentlich ein Gemusemus.



Pfeffern (mit Salz aufpassen, die Auberginen behalten eigentlich
genugend Salz vom "Ausweinen"), Rosinen, Zimt und Zitronensaft
beifigen und in eine Schussel geben.

Die Eier verklopfen, Maisstarke und Mandeln darunter ruhren und mit
dem Gemuse gut vermischen. Eine flache, moglichst rechteckige
Gratinform mit wenig Ol auspinseln und die Mischung flach in diese
Form streichen. Der Fladen sollte nicht héher als 3 cm sein. Den
Backofen auf 220 o C vorheizen, den Fladen mit Sesamkorner und
Pfeffer bestreuen und den Fladen bei 200 o C mindestens 30 Minuten
goldbraun backen.

Der Fladen kann lauwarm oder kalt, ganz in der Form oder in kleine
Vierecke aufgeschnitten zum Aperitif serviert werden.

Auberginenpfanne mit M
Curry und Joghurt

Zutaten fur Portionen
1 grol3e Aubergine(n)
1 kleine Zwiebel(n), gewdurfelt
2 Knoblauch (Zehen)
1 TL Ingwerpulver
1 TL Curry, Pulver
Salz
Pfeffer

250 g Joghurt
2 EL Ol

Zubereitung

Die kleingeschnittene Aubergine, Zwiebel und Knoblauch in Ol anbraten,
bis die Zwiebel leicht braun wird. Den Ingwer, Curry, Salz und Pfeffer
(nach Geschmack) daruber geben, und noch ein bisschen mitbraten. An-
schlieRend die Pfanne vom Herd nehmen und den Joghurt unterriihren.
Schmeckt zu Reis besonders gut!

18.2.01 Katjaedler CK

Auberginenpuree mit Joghurt M

Zutaten fur 4 Portionen
2 grol3e Aubergine(n)



100 g Joghurt, griechischer

5 Zehe/n Knoblauch
Salz
Olivenol

Zubereitung

Die Auberginen vom Grunen am Stunk befreien und auf dem Rost des
Backofens auf mittlerer Schiene ca. 35-40 Minuten bei 200°C backen, bis
die Haut beginnt zu schrumpeln. Frichte herausnehmen und abkihlen
lassen.

Tipp: Einzeln in feuchte Tucher einwickeln, dann lasst sich nach ca. 30 Mi-
nuten die Haut ganz leicht abziehen.

Fruchte hauten, den Strunk abschneiden und mit dem Zauberstab purie-
ren. Knoblauch pressen, zusammen mit dem Salz und dem Joghurt zu der
Masse geben und mit einer Gabel kraftig durchmengen.

Super als Vorspeise mit Fladenbrot.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
16.02.05 missmarple007 CK

Auberginenrollchen 1Ei M

Sole

2-3 mittelgrofRe Auberginen
etwas Ol

350 g Tofu

1 Zwiebel

evtl. ein Schuss WeilRwein
1 El Hefeflocken

50 g Parmesan, gerieben

1 Ei

Semmelbrosel

1 Bund Petersilie, gehackt
1 El Tamari

Salz, Pfeffer

400 g Tomatenpassate
Salz, Pfeffer

1 El Olivenol
Basilikumblatter
Parmesan zum Bestreuen



Auberginenrollchen Auberginen der Lange nach in
circa 20 dinne Scheiben schneiden, salzen,

ziehen lassen (siehe Tipp), ausdriicken und in Ol
von beiden Seiten goldgelb braten. Tofu mit Gabel
zerdriicken. Zwiebel hacken, in Ol andiinsten und
auf Wunsch mit Weil3wein abloéschen. Zwiebel,
Hefeflocken, Tofu, Parmesan, Ei, Semmelbrosel
und Petersilie zu einer geschmeidigen Masse
verarbeiten. Mit Tamari, Salz und Pfeffer
abschmecken. Je einen gehauften Essloffel
Tofumasse auf die Auberginenscheiben geben und
einrollen.

SoRe Ol unter das Tomatenpassata riihren. Mit Salz,
Pfeffer und Basilikum wurzen. Die Halfte des
Passatas auf ein Backblech streichen. Die
Auberginenrdllchen darauf legen und dinn mit
Passata bestreichen. Mit Parmesan bestreuen und
20 Minuten bei 180 Grad backen. Die
Auberginenrollchen schmecken auch kalt. In einer
fest schlieRenden Box, lassen sich die Rdllchen gut
transportieren. Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten +
Zeit zum Ziehen lassen der Auberginenscheiben
Tipp: Wenn Sie die Auberginenscheiben nach dem
Salzen circa zwei Stunden ziehen lassen und dann
ausdricken, verlieren sie ihre Bitterstoffe.

Auberginenrollchen 1 M

Zutaten:

2 grol3e Auberginen(in Langsscheiben)
2 Knoblauchzehen

6 Champignons

2 EL fein gehackte gemischte Krauter

50 g Roquefort

Salz,

Pfeffer,
Olivenol
Holzstabchen

Zubereitung:



Auberginenscheiben salzen, und 15 Min ziehen lassen. Pilze und Knob-
lauch fein hacken und in Ol anbraten wiirzen und Auberginenscheiben mit
Ol bepinseln und von jeder Seite ca. 4 Min braten. AnschlieBen Kase und
Pilzfullung verteilen und aufrollen und feststecken- fertig kann man auch
kalt essen

Auberginenrollchen 11 M

2 Auberginen a 300 g
Salz

1 Zitrone: Saft

1/2 Bund Basilikum

3 El Doppelrahmfrischkase

1/2 Tl Edelsui3-Paprika
1/2 Tl Curry
Pfeffer

5 El Pizzakéase; geraffelt, oder Emmentaler

1 Paprikaschote, orange; oder rot
Ol; zum Bestreichen

Auberginen langs in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und in
siedenden Salz-Zitronen-Wasser 2-3 Minuten blanchieren. Mit der
Schaumkelle herausnehmen und zwischen 2 Kuchenttchern

trocken tupfen. Basilikum grob hacken, dann mit Frischkase, Paprika,
Curry und Pfeffer verruhren und mit wenig Salz abschmecken.
Frischkase auf die Auberginen streichen, mit Pizzak&se bestreuen
und aufrollen.

Paprika vierteln, entkernen, abspulen, trocken tupfen und in 3 cm
lange Stiucke schneiden. Abwechselnd mit Auberginenrolichen auf
SpieRe stecken. Mit Ol bestreichen und 10 Minuten stehen lassen.
Dann von beiden Seiten etwa 3 Minuten grillen.

Auberginenscheiben mit Parmesan 1 Ei M

Auberginen fritti alla Toskana

Zutaten fur Portionen
1 Aubergine(n) (ca. 300g)

40 g Parmesan, gerieben
1 Zehe/n Knoblauch



1 Ei

Salz und Pfeffer
4 EL Ol
Oregano

Zubereitung

Die Aubergine waschen und langs in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Von
beiden Seiten mit Salz bestreuen und 20 Minuten ziehen lassen. Die Knob-
lauchzehe schalen und zerdricken. Knoblauch, Pfeffer und Oregano mit
dem Ei verschlagen. Die Auberginen mit Kichenkrepp trocken tupfen, in
der Eimasse und anschlieRend in geriebenem Parmesan wenden. Das Ol
heil3 werden lassen und die Auberginenscheiben von beiden Seiten gold-
gelb braten.

Dazu passt Reis und Tomatensauce.

15.6.01 Schneggl CK

Auberginenschnitzel 2 Ei M

TOMATENSORE

1 Zwiebel
1 sm Knoblauchzehe
1 sm Mdohre
1 El Olivenol
350 g Tomatenstiuckchen (Dose)
1 pk TK- Italienische Krauter (25 g)
; Salz und Pfeffer
Zucker

AUBERGINEN
2 Auberginen a 250 g

2 Ei
50 g Semmelbrosel

50 g Geriebener Parmesan-Kéase

8 El Olivendl zum Braten
3 Stiele glatte Petersilie

FUr die TomatensoRe: Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken.
Mohre schalen und sehr fein wirfeln. Ol erhitzen und Zwiebel,
Knoblauch und Méhre darin unter Ruhren andiinsten. Die



Tomatenstuckchen dazugeben und alles funf Minuten bei kleiner
Hitze kochen lassen. Die TK-Krauter unterrihren und die Sol3e mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fur die Auberginen: Auberginen in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. Eier in einem flachen
Teller verruhren. Semmelbrdsel und Parmesan mischen.
Auberginenscheiben zunachst im Ei, dann in der Semmelbrosel-kéase-
Mischung wenden. Im heiRen Ol von beiden Seiten goldbraun braten
und mit der Tomatensol3e servieren. Mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Nahrwerte: pro Portion ca. 655 Kalorien, 49 g Fett

Auberginenschnitzel mit Aioli 2 Ei + 3 Eigelb M
4 Portionen

AIOLI-

4 Knoblauchzehen
1/4 Tl ;Salz

3 Eigelb

1/4 | Kaltgepresstes Olivenadl
1 Zitrone; den Saft davon
1 El ;Wasser

SCHNITZEL
750 g Auberginen

2 Eier

2 El Sojasauce
120 g Sesamsamen; gehackt

60 g Cheddar; gerieben

4 El Menhl

5 El Ol

;Salz

;:Schwarzer Pfeffer

Aioli: Knoblauchzehe schéalen und mit Salz fein purieren. Eigelbe
einzeln zufugen. Im Wechsel Ol und Zitronensaft zugeben. Mit Wasser
angiel3en, mit Salz abschmecken und zugedeckt kaltstellen.

Schnitzel: Von den Auberginen die Stangelanséatze abschneiden, dann



waschen und abtupfen. Der Ldnge nach in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden, salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Eier und Sojasauce verquirlen. Sesamsamen und Kase mischen, mit
Pfeffer und Salz wirzen. Abgetupfte Auberginenscheiben zuerst im
Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zum Schluss in der
Sesam-Kase-Mischung wenden.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin die Auberginen
beidseitig 2-3 Minuten goldgelb braten.

Auberginenspiel3e M

Zutaten fur Portionen
1 Aubergine(n)
Ol
Salz und Pfeffer
Pesto

Parmesan

Zubereitung

Aubergine langs in dinne Scheiben schneiden. Die Scheiben in Ol kurz an-
braten, auf ein Klichenpapier legen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Pesto bestreichen und Parmesan bestreuen, einrollen und auf einen
Schaschlikspield aufspiefen. Im Kuhlschrank fur 2-3 h stehen lassen.
Grillen und fertig.

13.1.03 Schefkoch CK

Boumiano - Bohemienne M
(Auberginen-Tomaten-Topf)

1 1/4 kg Auberginen
1 Zwiebel
4 Tomaten, a 200 g
1 Bund Petersilie
6 Knoblauchzehen
Olivenol
; Pfeffer, Salz

EVENTUELL-



1 El Mehl

50 g Kase, gerieben

Auberginen schalen, in kleine Stucke schneiden. Zum Wasserziehen mit
Salz bestreuen. Den Boden einer flachen Kasserolle mit Ol

bedecken, sanft erhitzen. Kleingehackte Zwiebel andiinsten, bis sie
glasig ist. Geschalte, entkernte Tomaten vierteln, zu den Zwiebeln
geben, 5 Min. unter ruhren andunsten. Petersilie, Knoblauch (gehackt)
untermengen, 30 Min. dunsten, abschmecken.

Fertig ist die Bohemienne, wenn die Tomaten und die Auberginen ein
cremiges Mus bilden. Dem wird manchmal nachgeholfen, indem man noch
Mehl hinzufugt. Es darf jedenfalls kein Wasser mehr in der Pfanne
zuruckbleiben. Noch samiger wird dieses Gericht, wenn vor dem
Servieren etwas geriebener Kase hineingeruhrt wird.

Kalt kann man eine Bohemienne sehr gut als Vorspeise servieren.

Buntes Ofengemuse

Zutaten fur 4 Portionen

8 m. grol3e Kartoffeln, festkochend
1 Paprikaschote(n), rot

1 Paprikaschote(n), gelb

2 m. grof3e Zucchini

1 m. grol3e Aubergine(n)

10 Schalotte(n)

10 Champignons

6 EL Olivenadl

1 TL Oregano

1 TL Thymian

1 TL Chilipulver oder Paprikapulver, scharf
1 TL Salz und Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln als Pellkartoffeln abkochen und abgiel3en, beiseite stellen. Alle
Gemusearten waschen/putzen und in Stucke schneiden, nicht zu klein,
z.B. Champignons nur halbieren, Paprikaschoten in 4 Stiucke, Aubergi-
ne/Zucchini in dicke Scheiben, etc. Abgekihlte Kartoffeln (mit Schale)
vierteln.

Alle Gemusesorten (nicht vorkochen) in eine grol3e Plastiktite geben. Aus
dem Olivendl und allen Gewdlrzen eine Marinade mischen, abschmecken
und auch in die Tute schutten. Die Tute fest verschlieRen und das Gemuse



durch vorsichtiges Hin- und Herbewegen der Tute mit der Marinade vermi-
schen.

Danach das marinierte Gemuse auf ein Backblech im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten bei 200 Grad brutzeln, bis alles knusprig braun ist.
Ich serviere das Ofengemduse sehr gerne als Beilage zum Grillen oder ein-
fach als vegetarisches Hauptgericht.

Die Gemuse- und Gewdulrzarten kdnnen je nach Geschmack variiert wer-
den. Sehr gut dazu schmeckt ein gruner Salat und ein kraftiger Rotwein.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.03.05 SabineW

Der Imam fiel in Ohnmacht

(Imam bayildi) - Turkei
4 Portionen

4 mittlere Auberginen
-Salz

2 mittlere Zwiebeln

2 mittlere Freilandtomaten
2 Milde Peperoni

1 Bund Glatte Petersilie

1 Tl Zucker

3 Knoblauchzehen

6 El Olivendl, kaltgepresst

Der Imam (Vorbeter) soll vor Entzicken Uber dieses Gericht in Ohnmacht
gefallen sein.

Raffiniert - FUr Gaste
Pro Portion etwa: 850 kJ/200 kcal
Zubereitungszeit: etwa 1 3/4 Stunden

1. Die Auberginen am Stielansatz abschéalen, den Stiel stehen lassen. Die

Auberginen langs so abschalen, dass Streifen von 34 cm Breite entstehen.
1

Streifen pro Aubergine in der Mitte einschneiden. Die Auberginen etwa 30
Minuten in Salzwasser legen.

2. Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Die Tomaten kochend-
heil3 Uberbrihen, hduten und das Fruchtfleisch grob wirfeln. Die Peperoni
halbieren, Stiele, Kerne und Rippen entfernen. Die Schoten waschen und
in Streifen schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schutteln und



fein hacken. Alles mit der Hand verkneten. Salzen und zuckern.

3. Die Auberginen ausdrucken. Die Schlitze auseinanderziehen und die
Taschen mit dem Gemuse fullen. Die Auberginen in einen Topf legen. Die
restliche Fullung auf die Schlitze legen. Die Knoblauchzehen schélen, in
Stifte schneiden und diese in die Fullung stecken. Das Ol mit 1/4 Liter
Wasser verruhren und Uber die Auberginen giel3en.

4. Das Gericht etwa 10 Minuten zugedeckt bei starker Hitze ankochen,
dann bei mittlerer Hitze in etwa 45 Minuten garen. Im Topf abkuhlen las-
sen.

Eingelegte Auberginen

Zutaten flr 1 Portionen
2 kg Aubergine(n), gleich groflie
2 Liter Wasser
1 Liter Essig (Weil3weinessig)
Olivenol
Peperoncini, rote
Knoblauch
Pfeffer, ganz

Zubereitung

Die Auberginen langs in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und tber
Nacht stehen lassen.

In einem grolRen Kochtopf Wasser mit dem Essig zum Kochen bringen. Die
Auberginen hineingeben und sobald das Essigwasser wieder kocht, mit der
Schaumkelle wieder herausnehmen und auf saubere Kuchenticher zum
Abtropfen legen.

Nun, lasst man sie, mit Tuchern zugedeckt, einen Tag trocknen.

Dann gibt man sie zusammen mit geschaltem Knoblauch, Peperoncini,
Pfefferkorner in saubere Glaser. Jede Schicht wird ein bisschen gedrickt
und mit Olivendl Gbergossen. Man kann auch andere (getrocknete!) Krau-
ter beigeben. VerschlieRen, dunkel und kihl aufbewahren, erst nach ca. 1
Woche probieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
08.02.05 Anula

Gebackene Auberginen mit Tsatsiki M



Zutaten fur 2 Portionen

500 g Joghurt (10%0)
3 Zehe/n Knoblauch (oder mehr, je nach Geschmack)
1 Gurke(n), klein
1 Bund Dill
2 Bund Minze
4 EL Olivendl
2 Aubergine(n), grof3
2 EL Mehl
Ol, zum Ausbacken
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Joghurt cremig aufruhren, Knoblauch abziehen und durch die Presse
drucken. Gurke schéalen, halbieren, die Kerne entfernen. Gurke fein raffeln
und gut ausdrucken. Gurke und Knoblauch in den Joghurt rihren.

Krauter waschen, trocken schutteln, Blattchen von den Stielen zupfen und
fein hacken. Zusammen mit dem Ol zum Joghurt geben. Salzen, pfeffern
und kalt stellen.

Auberginen putzen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und in kochendes
Salzwasser legen. Topf vom Herd nehmen, Auberginenscheiben 2 Minuten
im Wasser ziehen lassen, abgiel3en und mit Kuchenkrepp trocknen.

Jede Scheibe in Mehl wenden, abklopfen und in reichlich erhitztem Ol auf
jeder Seite goldbraun braten. Auf Kuchenkrepp entfetten und mit dem
Tsatsiki anrichten.

Dazu schmeckt leicht getoastetes oder angerostetes Bauernbrot gut.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.12.04 Regine

Gebratene Auberginen

Melanzane

Zutaten fur Portionen
1 Stuck Aubergine(n)
1 Zweig/e Thymian

1 Zweig/e Majoran

1 Zweig/e Oregano

1 Zweig/e Basilikum
etwas Ol (Olivenol)
etwas Salz



etwas Pfeffer

Zubereitung

Auberginen waschen, mit der Wurstschneidemaschine (gibt glatte Oberfla-
che!) in dinne Scheiben schneiden (ca. 20 - 25 Scheiben pro Aubergine.
Eine beschichtete groRe Pfanne mit Ol auspinseln (oder mit Ol aus der
Spruhflasche besprihen), die mit Ol diinn bespriihten Auberginenscheiben
anbraten, bis sie Farbe bekommen, andere Seite diinn mit Ol besprihen,
umdrehen, fertig braten. Leicht salzen und pfeffern, in eine Porzellanform
schichten, mit feingehackten Krautern bestreuen. Schmeckt warm und
kalt sehr lecker und ist eine fur Auberginen sehr fettarme Zubereitungsart.

18.11.01 Utee CK

Gebratene Auberginen mit Tzatziki M

4  Auberginen,
Salz,
Olivenol

Far Tzatziki:
2 Dose/n Joghurt, evtl. mehr
(am besten griechischer -Schafsjoghurt oder anderer fester -
Joghurt),
4 Knoblauchzehen
etwas Olivendl,
ein paar Tropfen Essig,
Salz

Auberginen waschen und in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und
1% Stunde stehen und "weinen" lassen.

Danach im frischen Wasser ausdrucken, um die Bitterstoffe zu
entfernen.

Auberginenscheiben mit Kichenkrepp abtrocknen und in Mehl walzen.
Olivendl erhitzen und die Auberginenscheiben anbraten.

Far Tzatziki:

Die gepressten Knoblauchzehen mit Salz vermischen, Joghurt dazu geben.
Ein wenig Olivendl und Essig darunter mischen. Mit Salz abschmecken. Auf
die gebratenen Auberginenscheiben Tzatziki geben und in den
Kuhlschrank stellen.



Gefullte Auberginen M

Portion: 4

2 grof3 Auberginen
4 Tomaten

2 - 3 Zwiebeln

1 Paprika

1 gr. Becher Huttenkase

geriebener Gouda

Tandoori- Paste (aus China-Laden)

Pfeffer

Salz

frischer Ingwer

je nach Geschmack jede Menge- Knoblauch
Olivenol

Auberginen aushdhlen und das Fleisch zusammen mit den
kleingeschnittenen Zwiebeln, Tomaten und Paprika in Olivendl dunsten.
Den Huttenkase untermischen und ein par Minuten mitbraten, bis er
anfangt zu zerlaufen. Mit Ingwer, Knoblauch Pfeffer und Salz
abschmecken. In der Zwischenzeit die Auberginen im Backofen in einer
Auflaufform ca. 10 Min. vorbacken. Die Auberginen aus dem Backofen
nehmen und von Innen mit Tandoori- Paste bestreichen. Dann die
Auberginenhélften mit dem Gemduse fullen und nebeneinander in die
Auflaufform zurtcklegen. Mit dem Gouda bestreuen und ca. 20 - 30
Min. Uberbacken.

Kleiner Tipp: nehmt blo3 kein Muskatnuss zum wurzen - schmeckt
schauderhaft!

Gegrillte Auberginenscheiben mit Tzatziki M

2 Auberginen,

1 Packchen Magerquark,

2 Gurke (geraffelt),
3 Knoblauchzehen (gepresst),
1 El Dill (fein gehackt),
2 El Olivenadl,
Salz,
Pfeffer



Auberginen der Lange nach in Scheiben schneiden, salzen, 30 Minuten
ruhen lassen, abwaschen und trocknen. Die Auberginenscheiben auf die
eingedlte und erhitzte Grillpfanne legen und von beiden Seiten grillen.
Dabei die Scheiben wenden, damit sie ein schones Gittermuster bekom-
men.

Fur das Tzatziki Quark, Gurke, Knoblauch, Dill und Ol gut vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginenscheiben mit Tzatziki servieren.

Gemuse 3 Ei M
MOUSSAKA AUS VIGO

4 Grol3 Kartoffeln

1 Grol3 Auberginen

1 Grol3 Zucchini

1 Paprikaschote, rot
1 Dose Tomaten

3 El Tomatenmark

3 El Tomatenketchup

Paprika

; Salz

; Pfeffer, frisch gemabhlen

Petersilie

Oregano

Thymian

1 Gemusezwiebel

6 Knoblauchzehen; n. Geschmack

500 g Joghurt
300 g Gouda; geraspelt
3 Eier

1741 Sahne

Kartoffeln kochen und in Scheiben schneiden. Auberginen und Zucchini
halb durchschneiden, Inneres entfernen und in Streifen schneiden. In
Wurfel geschnittene Zwiebel anbraten. Tomatenmark, Gewdrze,
Knoblauch, Tomaten, Zucchini, und Paprika beigeben. Die gedinsteten
Auberginen ebenfalls hinzugeben und einkochen lassen.

Auflaufform einfetten, die Halfte der Kartoffeln hineingeben, darauf



die halbe Gemusemasse geben, wiederholen und mit den verquirlten
Eiern, Sahne und Joghurt Ubergiel3en. Kase Uberstreuen.

Ca. 25 Minuten bei 200 °C uberbacken.

Gemuse Paella

4 Personen

200 g Naturreis

2 kleine Zucchini (ca. 250 g)

2 kleine Paprikaschoten (ca. 200 g)

1 mittelgrol3e Aubergine (ca. 210 g)

1 Zwiebel (ca. 40 Q)

200 g weilRe Bohnen (Dose)

30 g Sonnenblumenkerne

1 Knoblauchzehe

3/4 | Gemusebruhe

2 EL Olivenol

Gewdlrze:

Salz

Pfeffer

Bohnenkraut

Curry

Garen Sie den Reis in 1/21 Briuhe. Die Aubergine wird halbiert und mit
Salz bestreut (bei Bildung von Wassertropfen abspulen und trocken tup-
fen). Wahrenddessen die Zwiebel schalen, wirfeln und mit der gepressten
Knoblauchzehe in dem heilRen Ol braunen. Waschen Sie nun das Gemduse,
und geben Sie es zerkleinert zur Zwiebel. AnschlieRend giel3en Sie mit der
restlichen Bruhe auf, fugen die Gewdulrze hinzu und lassen das Ganze 8 -
10 Minuten garen. Mischen Sie den gegarten Reis mit dem Gemuse und
den weilien Bohnen, und lassen Sie alles noch 2 Minuten ziehen. W&ah-
renddessen werden die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne
angerdstet und zum Schluss uber der Paella verteilt.

Pro Person ca. kcal 372 / 1563 kJ
49 g KH -9 g Ballastst. -4 BEca.-15g Fett-3gGFS -6 gEUFS-6¢
MUFS - 0 mg Cholest. - 11 g Eiweil}

Gemuse Salat im Glas
Die russische Bezeichnung lautet lkra

Zutaten fur Portionen
500 g Zwiebel(n)
1 kg Mo6hre(n)



3 kg Tomate(n)
500 g Paprikaschote(n), Farbe nach Belieben
500 g Aubergine(n)
250 ml Olivendol
2 EL Zucker
Salz und Pfeffer, schwarzer

Zubereitung

Gemiuse putzen, wirfeln und getrennt anbraten. Dann alles in einen gro-
Ren Topf geben und 90 Min. bei kleiner Hitze kocheln lassen. Zum Schluss
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und noch heil3 in Glaser fullen
und sofort verschlieen. Kuhl und dunkel gelagert halt dieser Salat mehre-
re Monate.

Der Salat schmeckt zu Kurzgebratenem oder einfach so auf eine Scheibe
frisches WeilRbrot. Ich mag ihn am liebsten schon gekuhlt und finde, er
schmeckt wie Sommer in Glasern.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
18.10.04 pingu41269

Gemusepfanne
vegetarisch

Zutaten fur Portionen

1 grol3e Zwiebel(n), weilie

1 Zwiebel(n), rote

1 Aubergine(n)

4 Tomate(n) oder geschélte Tomaten aus der Dose
100 g Kokoscreme

1 EL Currypaste

3 EL Ol (Olivenol)

1 Zehe/n Knoblauch, (wahlweise)

1 Paprikaschote(n), (wahlweise)

Zubereitung

Zwiebeln in grobe Stucke schneiden, Knoblauch fein hacken, Aubergine
(und Paprika) in Sticke schneiden und salzen, Tomaten achteln, Kokos-
creme in einem Kaffeebecher heiRem Wasser auflosen

Zubereitung:

Zwiebeln und Currypaste in heiRem Ol in einer groRen beschichteten Pfan-
ne anbraten. Auberginen dazu, kurz anbraten lassen. Dann die aufgeloste



Kokoscreme dazu. Nach einer Weile die Tomaten dazugeben und das gan-
ze gar schmoren lassen.

Dazu Reis.

Tipps:

Thailandische Currypaste gibt es in verschiedenen Variationen im Asiala-
den. Nicht vom strengen Geruch abschrecken lassen, schmeckt wirklich
gut. Je nach dem, wie scharf man es moéchte einen TL bis einen EL davon
verwenden. Kokoscreme gibt es auch (preisgunstig) im Asialaden.

Eignet sich auch fur den Wok.

14.4.03 Bjork CK

Griechisches Sommergemuse

500 g Zucchini
500 g Kartoffeln, vorw. festkochende.
500 g Auberginen
2 Zwiebeln
2 Griune Peperoni
750 g Reife Tomaten
Butter; fur die Form
;Salz
;Schwarzer Pfeffer
1 Bund Dill
1 Bund Petersilie
1/8 | Olivendl
1/8 | ;Wasser

Die Zucchini waschen, trocken tupfen, von Stiel- und BlUtenansatzen
befreien und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schalen. Die
Auberginen waschen, die Stielenden abschneiden. Auberginen und
Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Ofen auf 180 o C (Gas: Stufe 2)
vorheizen.

Die Zwiebeln fein schalen und hacken. Die Peperoni waschen, der
Lange nach aufschlitzen, entkernen und ebenfalls fein hacken.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz tUberbrihen, abschrecken,
enthauten, halbieren, entkernen und von den Stangelansatzen
befreien. Die Tomaten in Scheiben schneiden. Eine grof3e Auflaufform
mit Deckel mit der Butter ausfetten. Die Halfte der Tomatenscheiben
hineinschichten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zucchini, Kartoffeln,
Auberginen, Zwiebeln und Peperoni mischen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, auf den Tomatenscheiben verteilen.

Die Petersilie und den Dill abspulen, trockenschuttelnd und sehr



fein hacken. Die Krauter auf das Gemuse streuen. Zum Schluss die
restlichen Tomatenscheiben darauf legen.

Den Gemisetopf mit dem Ol und Wasser UibergieRen und das Gemiise
in einer geschlossenen Form im Backofen auf der mittleren Schiene 1
1/2 bis 2 Stunden garen. In den letzten 30 Minuten den Deckel
abnehmen.

Joghurt mit Aubergine M
Baigan Raita

6 Portionen

7 El Ol (+/- nach Bedarf)
1 kleine Aubergine

300 g Joghurt, natur
2 Tl Salz

2 Tl Kreuzkimmel, gemahlen, gerostet
4TI Chilipulver

Zubereitung

10l in einem Karai (das indische Pendant zum chinesischen WOK) erhitzen
und die Auberginensticke schmoren, bis sie braun sind. Abtropfen lassen.

2. Joghurt in einer Schussel glatt ruhren. Salz, Kreuzkimmel und Chilipul-
ver dazugeben und grundlich mischen.

3. Geschmorte Auberginensticke in eine Schussel fullen und mit dem
gewdurzten Joghurt tbergiel3en. Kalt stellen.

Kaltes Auberginengratin mit Tomaten

Zutaten fur 10 Portionen

1.25 kg Aubergine(n), in dunne Scheiben geschnitten

1 EL Krauter, gemischt, (Thymian, Rosmarin, Oregano)

1 EL Salz

120 ml Olivendl

1.75 kg Tomate(n), feste, in dunne Scheiben geschnitten.



Zubereitung

Das Rohr auf 200 Grad vorheizen. Die Grillpfanne des Ofens gut mit Oli-
venol ausstreichen.

Die Auberginenscheiben in einer grol3en Schissel zusammen mit den
Krautern, 1 Teel6ffel Salz, und 80 ml von der Menge an Olivendl ordentlich
vermischen.

In der vorbereiteten Pfanne legt man abwechselnd Ubereinander liegende
Reihen von Auberginen- und Tomatenscheiben. So dicht wie moglich ein-
reihen, damit das Gemuse hineinpasst.

Mit dem ubrigen Ol betraufeln. Das restliche Salz Uiberstreuen.

In den Ofen schieben und 45 Min backen. Gelegentlich das Gemuse vor-
sichtig in den austretenden Gemusesaft hineindricken. Nach 45 Min die
Pfanne mit Alufolie abdecken und weitere 30 Min backen.

Aus dem Ofen nehmen und auskuhlen lassen. Kuhl, bitte nicht kalt! ser-
vieren. Schmeckt auch bei Zimmertemperatur.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.10.04 Quargl CK

Kichererbseneintopf

1 kg Auberginen
2 lg Zwiebeln
4 El Olivendl
2 Knoblauchzehen
1 Dose Tomaten (ca. 400 Q)
100 g Kichererbsen, eingeweicht, Gekocht und abgetropft oder
1 Dose Kichererbsen (ca. 425 Q)
;Salz
;Pfeffer

Die Auberginen in etwa 1 cm grof3e Wurfel schneiden, salzen und
entwassern. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Zwiebeln mit 2
EL Ol in einem Topf 10 Minuten dunsten, dann herausnehmen, das
restliche Ol und die Auberginen zugeben; braten, bis die Auberginen
knusprig und leicht braun sind. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Die Auberginenmischung mit Knoblauch, Tomaten, Kichererbsen sowie
Salz und Pfeffer in eine feuerfeste Form geben, zudecken und 40 bis
60 Minuten im Ofen backen. Mit Lorbeerblattern garnieren.

Knoblauch Auberginen

Zutaten fur 2 Portionen



6 Zehe/n Knoblauch
1 Bund Thymian
Ol (Olivendl)
2 Aubergine(n)
Salz
Pfeffer
5 Tomate(n)
1 Bund Basilikum
1 Prise Zucker

Knoblauch in Stifte schneiden und zusammen mit den Thymianzweigen
mehrere Stunden im Olivendl marinieren. Auberginen streifig abschalen
und mit Knoblauch spicken. Salzen und pfeffern. In eine Auflaufform set-
zen und mit dem restlichen Ol tbergieRen. Die Thymianzweige dazwischen
legen. 1 Stunde bei 200°C im Ofen garen. Tomaten wurfeln und mit 4 EL
Olivendl, gehacktem Basilikum, Pfeffer, Salz und Zucker mischen.
Auberginen in dicke Scheiben schneiden und mit den Tomaten anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
10.05.02 kleine Hexe

Marinierte Auberginen

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Aubergine(n)

2 EL Ol

125 g Tomate(n), (passiert)
2 Zehe/n Knoblauch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 TL Oregano, (getrocknet)
%2 Bund Petersilie, (glatt)

Zubereitung

Auberginen vom Stangelansatz befreien, waschen und in fingerdicke
Scheiben schneiden. Etwa zehn Minuten in Salzwasser legen, trocken tup-
fen und die Auberginen in Wurfel schneiden.

Speisedl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenwurfel unter gele-
gentlichem Wenden darin goldbraun braten.

Tomaten hinzufugen. Knoblauchzehen abziehen, zerdricken und zu dem
Gemuse geben. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiurzen und einmal aufko-
chen lassen.



Das Gemuse auf einer Platte anrichten und abkihlen lassen. Petersilie ab-
spulen, trocken tupfen, fein hacken und tber die Auberginen streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
08.10.04 Dragonfly-Lady

Marinierte Auberginen 11

Zutaten fur Portionen

1 Aubergine(n)

4 EL Ol (fruchtiges Olivendl)

1 TL Zucker, (knapp)

1 Zehe/n Knoblauch

3 EL Petersilie, glatt, gehackt
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Aubergine (ev. gesalzen, gewaschen, getrocknet) in Scheiben im Backofen
etwa 20/25 Minuten grillen. Dabei zweimal mit Olivendl bestreichen.

Je langer die Braunung dauert, desto besser karamellisiert der Zucker in
der Aubergine (...hab ich gelesen...).

Dann einen Tag in Marinade aus Knoblauch, Olivendl, Petersilie, Salz und
Pfeffer (von beidem nur sparsam) ziehen lassen.

Die Auberginenscheiben kénnen nach dem Grillen durchaus etwas trocken
sein - das gibt sich durch das Marinieren!

Ideal auf einem italienischem Vorspeisen-Teller!

20.9.02 Rosmarin CK

Mariniertes Gemuse

Zutaten fur Portionen
150 g Zwiebel(n), edler: Schalotten
3 Paprikaschote(n), rote
250 g Champignons
300 g Zucchini
1 Aubergine(n)
Far die Marinade:
1 Zehe/n Knoblauch



2 Bund Petersilie

1 Zweig/e Rosmarin

1 Zweig/e Thymian

125 ml Essig (Rotweinessig)
125 ml Ol (Olivenol)

2 Zitrone(n), den Saft

10 Korner Pfeffer

1TL Salz

1 EL Zucker

1 Lorbeerblatter

evt. gekornte Gemusebruhe

Zubereitung

Marinade:

1/4 | Wasser + restliche Marinadenzutaten 10 min in geschlossenem Topf
simmern lassen, dann durch ein Sieb abgielRen, sehr kraftig abschmecken.
Wahrend die Marinade kéchelt, Gemuse putzen und in essfahige +
dekorative Happchen schneiden.(Aubergine vorher evt. salzen und
abspulen, damit nicht so bitter)

Gemuse in der gefilterten Marinade bissfest kochen (Zwiebeln und Paprika
ca. 10-15 min, das andere so 8-10 min).

Gemuse in einer Schussel anrichten, Marinade ggf. noch mal nachwurzen
und heil3 dartuber geben (fur Geschirrsparer und andere Faule: Einfach im
Topf lassen ;-))

Uber Nacht im Kuhlschrank oder (optimal) im kalten Keller durchziehen
lassen.

Lecker mit einem guten Wein nach heiBem Sommertag, auch gut als
"Grillbeilage”. Knoblauch kann auch mehr ;-), und naturlich geht das gan-
ze auch mit nur einer Gemusesorte

20.7.03 Hike CK

Dieses Gemuse schmeckt echt super, ich habe allerdings noch eine Fla-
sche Oliven6l dazugegeben, weil ich fand, dass es so zuwenig Flussigkeit
ist. AnschlieBend habe ich das Ganze heil3 in Marmeladenglaser gefullt, um
es langer aufzuheben. Und jetzt essen wir das immer mal so dazu.
schmeckt sogar meinen Mann, denn der mag es eh nicht so sauer. Aller-
dings ist es mit dem zusatzlichen Ol etwas fett, aber das macht nichts.

Ig

14.09.03 Wanda CK

Marokkanischer Kichererbsen Eintopf

Zutaten fur 12 Portionen



3 Zwiebel(n)

4 Zehe/n Knoblauch

3 EL Ol (Sonnenblumenol)

500 g Mohre(n)

3 m.- grol3e Zucchini

2 m.- grol3e Aubergine(n)

3 Dose/n Kichererbsen, (850 ml)

8 Dose/n Tomate(n) (Pizzatomaten, 425 ml)
2 TL Koriander, gemahlen

2 TL Kreuzkiimmel (Cumin), gemahlen

2 TL Piment, gemahlen

2 Liter Gemusebriuhe, (Wasser und Instantbrihe)
1 Bund Petersilie, gehackt

Zubereitung

So wird’'s gemacht: .... die Zwiebeln und den Knoblauch fein wurfeln und
im Ol glasig anschwitzen. Die Méhren in kleine Stiicke schneiden und kurz
mitbraten lassen. Mit den Kichererbsen abloschen und die Brihe oder das
Wasser mit der Gemusebrihe dazugiel3en. Die Zucchini und Auberginen in
kleine Wiurfel schneiden und hineinschitten. Aufkochen und die Gewurze
dazu geben. Wirzen mit Salz und Pfeffer. 10 Minuten vor der Essensaus-
gabe die Tomatenstucke hineingeben und durchkochen lassen. Erst zum
Abschluss die gehackte Petersilie unterheben.

Als Beilage gebe ich Fladenbrot dazu.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.09.04 Cookiejens

Moussaka 4EI M

Zutaten flur 4 Personen
Zutaten:

800 g Kartoffeln,

2 Auberginen,

etwas Krauter

Olivendl zum Braten,

300 g Spinat (gedunstet),
5 Fleischtomaten,

4 Ei (getrennt),

1 EL Butter,

1 EL Mehl,
etwa ¥4 | Milch,



etwas Muskat,
1 TL Gemusebruhe (Extrakt),
evtl. etwas Salz,

100 g Parmesankase (frisch gerieben),
1 Zitrone

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen, evtl. pellen und in Scheiben schneiden. Au-
berginen quer in Scheiben

schneiden, in Ol vorsichtig anbraten und mit Krautersalz wiirzen. Fleisch-
tomaten in Scheiben schneiden. In gemischten Schichten Kartoffeln, Spi-
nat, Auberginen und zuletzt die Tomaten in eine Auflaufform geben. Fur
eine Bechamelsauce Butter schmelzen, Mehl hinzufiigen und mit der Milch
abloschen. Dabei kraftig mit einem Schneebesen rihren. Mit Muskat, Ge-
musebruhe und Salz abschmecken. Kase, Eigelb und Zitronensaft in die
Sauce mischen. Zuletzt Eiweil} steif schlagen und ebenfalls unter die Sau-
ce ziehen. Uber das Gemiise gieRen und bei 220 °C ca. 35 Minuten auf
mittlerer Schiene backen. Dazu Vollkornbrot und Salat servieren.
Reformhaus Kurier 10/02

Paprika Auberginen Gemuse mit M
Gorgonzola

Zutaten fur Portionen

2 grol3e Kartoffeln

2 Paprikaschote(n), rot

1 Paprikaschote(n), gelb

1 grol3e Aubergine(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 grol3e Zwiebel(n)

6 EL Ol (Olivenol)

1 EL Thymian, frisch (0. 1/4 TL Thymian, getrocknet)
1 EL Ol

250 g sul3e Sahne

150 g Kase (Gorgonzola)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln in Salzwasser in ca. 30 Min. weich kochen, pellen und in
Scheiben schneiden. Paprika waschen, putzen und wiurfeln. Die Aubergine
waschen und wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schélen und hacken. Oli-
venol erhitzen, das Gemuse darin bei starker Hitze ca. 5 -10 Min. unter



Ruhren braten. Zwiebeln, Knoblauch und Thymian dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Ol ausfetten und die
Kartoffelscheiben hineinlegen, salzen und pfeffern. Paprika - Auberginen-
gemuse darauf schichten. Die Sahne erhitzen und den Gorgonzola darin
schmelzen, wirzen und Uber das Gemuse gief3en. Im Backofen etwa 10
Min. goldbraun gratinieren. Guten Appetit!!!

13.8.02 Shajioko CK

Paprika Auberginen Walnuss Kaviar

2 Tassen

1 Aubergine, geschalt in kleinen Wurfeln
2 rote Paprikaschoten- geputzt, gewurfelt
2 grune Paprikaschoten geputzt, gewurfelt
1 Zwiebel, gehackt

4 Knoblauchzehen, zerdruckt

3 getr. rote Chillies (Birdseye)

50 ml Olivendl

2 Tl Salz

Y4 Tl Paprika edelsuf3

2 El Dillgriin, fein geschnitten

12 ¢ Walnusskerne, gerostet

2 El Olivenadl

In einem grol3en Topf Aubergine, Paprikawurfel, Zwiebel, Knoblauch, Chili
und Olivendl vermengen. Ohne Deckel auf niedriger bis mittlerer Hitze 40-
45 Minuten garen, dabei von Zeit zu Zeit umrihren. Die Mischung sollte
weich und dunkel sein.

Salz, Paprika und Dill untermischen. Unter Ruhren weitere 5-10 Minuten
kochen.

Gemuse und Walnusskerne in der Kiichenmaschine zu einem groben Plree
verarbeiten, dabei nach und nach die restlichen 2 EL Olivendl zugeben.

Abkuhlen lassen, mit Salz abschmecken. Mit Crackern oder frisch
aufgebackenem Fladenbrot servieren.

Anmerkung: Das Original verwendet ¥2 TL zerdruckte getrocknete Chili-
schote.

Die 3 Birdseye- Chilis verleihen dem Gericht eine leichte Scharfe; Menge
nach Geschmack anpassen.



Provenzalischer Zucchettiauflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Zucchini (Zucchetti)

2 EL Margarine

1 m.- grol3e Zwiebel(n), fein gehackt
3 Zehe/n Knoblauch

4 Tomate(n), fleischige

2 TL Krauter, provengial

1 Becher saure Sahne

1 dl Rahm

3 EL Paniermehl

1 Bund Petersilie

einige Basilikum - Blatter
Salz
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Die Zucchetti ungeschélt in gut fingerdicke Stangelchen schneiden. Die
Zwiebel und 2 Knoblauchzehen fein hacken. 1 Essl6ffel Margarine in einer
Pfanne schmelzen, die Zwiebel und die Knoblauchzehen glasig dampfen.
Dann die Zucchetti beigeben und zugedeckt auf mittlerem Feuer knapp
weich dampfen (ca. 10 Minuten). Mit 1 Teel6ffel Salz und Pfeffer aus der
Muhle wirzen und in eine gefettete Auflaufform einfullen.

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, schalen, die Kerne ent-
fernen und in grobe Wurfel schneiden. Mit den Provencial-Krautern wurzen
und uber die Zucchetti verteilen.

Den sauren Halbrahm und mit Salz und Pfeffer wirzen, gut verrihren und
maoglichst gleichmallig uUber die Zucchetti-Tomaten-Masse verteilen. Die
restliche Margarine in einem Pfannchen schmelzen. Paniermehl, 1 Knob-
lauchzehe gepresst, Petersilie und fein gehackte Basilikumblatter beifi-
gen, gut mischen und Uber den Auflauf verteilen.

Bei 200 Grad 20-25 Minuten in der Mitte des Ofens gratinieren.

Dieser Auflauf kann auch mit Auberginen zubereitet werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.10.04 Bibber CK

Ratatouille 1

6 Personen



500 g Auberginen

500 g Gemiusegurken

250 g Zucchini

250 g Tomaten

250 g Paprikaschoten

1 Zwiebel (40 g)

2 zerdruckte Knoblauchzehen

1 Essloffel Sonnenblumendol

Gewdrze:

Salz

Pfeffer

1/2 TL Rosmarin

1/2 TL Basilikum

Hacken Sie die geschalte Zwiebel fein, und résten Sie sie mit dem Knob-
lauch im heiRen Ol, bis die Zwiebelwiirfel glasig werden. Dabei ab und zu
umruhren. Waschen Sie die Zucchini, die Auberginen und die Paprikascho-
ten. Schélen Sie nun die Gurke. Danach halbieren und entkernen Sie die
Paprikaschote und die Gurke. Die Tomaten fur einige Sekunden in ko-
chendes Wasser halten und anschlieRend die Schale abziehen. Die Zucchi-
ni in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden, das ubrige Gemuse grob wir-
feln. Geben Sie das Ganze zu der Zwiebel-Knoblauch-Mischung, und wur-
zen Sie mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Basilikum. Zum Schluss im eige-
nen Saft auf kleiner Flamme 15 bis 20 Minuten garen.

Pro Person ca. kcal 52 / 219 kJ
6 g KH - 4 g Ballastst. -0 BE - 2 gFett - 0 g GFS - 1 g EUFS - 1 g MUFS -
0 mg Cholest. - 3 g Eiwell3

Ratatouille 1l M

Zutaten fur Portionen
400 g Zwiebel(n) (Gemusezwiebel)
5EL Ol
2 Paprikaschote(n), rote und gelbe
300 g Aubergine(n)
800 g Tomate(n), geschalte (aus der Dose)
300 g Zucchini
125 ml Brihe
Salz und Pfeffer
2 EL Zucker
1 Bund Thymian
1 Bund Petersilie, glatte
40 g Parmesan, gerieben

Zubereitung



Die Zwiebel pellen, halbieren, quer in diunne Scheiben schneiden und im
heiRen Ol glasig diinsten.

Paprikaschoten und Aubergine putzen und waschen. Paprika wurfeln, Au-
bergine langs vierteln und in Scheiben schneiden. Beides zu den Zwiebel-
scheiben geben und 5 Minuten dinsten lassen.

Die Zucchini putzen, waschen, langs halbieren, in Scheiben schneiden und
zum Gemuse geben.

Die Tomaten mit Saft und der Brihe zugeben. Gemuse mit Salz, Pfeffer
und Zucker wuirzen, zugedeckt 7 Minuten dinsten.

Die Krauter fein hacken und unter das Gemiuse heben. Ratatouille mit
Parmesan servieren.

1.7.02 Capri CK

Ratatouille mit Datteln
Sebha del Hdari

Zutaten fur Portionen
4 EL Ol (natives Olivenol extra)
1 Zwiebel(n), gehackt
1 Paprikaschote(n), rot, gewurfelt
3 Tomate(n), grob gehackt
1 Zweig/e Rosmarin, frisch
1 Lorbeerblatter
4 Zehe/n Knoblauch, gehackt
1 Aubergine(n), gewdurfelt
2 Zucchini, gewdurfelt
100 g Datteln, entsteint und gehackt
2 TL Paprikapulver, edelsuf3
Salz
Pfeffer, schwarz
2 EL Mandeln, Mandelblattchen, gerdstet (ohne Fett)

Zubereitung

Backofen auf 190°C vorheizen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Die
Zwiebel und die Paprikaschote in 3-4 Minuten darin weich schmoren. Die
Tomaten, den Rosmarin, das Lorbeerblatt und den Knoblauch zuftgen,
beiseite stellen. In einem anderen Topf die restlichen 2 EL Olivendl erhit-
zen und die Aubergine und die Zucchini bei Mittelhitze in 3-4 Minuten



goldbraun braten. Auf Klichenpapier entfetten. Die Aubergine, die Zucchi-
ni, die Datteln und das Paprikapulver in die Kasserolle geben, alles gut
vermischen. In ein ofenfestes Gefald mit Deckel fullen und 25-30 Minuten
im Ofen garen, bis das Gemuse weich ist. Aus dem Ofen nehmen, den
Rosmarinzweig und das Lorbeerblatt entfernen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Ratatouille mit gerdsteten Mandelblattchen garnieren.

18.4.01 Rebekka D.

Ricotta Auberginen Terrine M
Portion: 1

500 g Auberginen
5 El Olivenol
;Salz
;Pfeffer
300 g Tomaten
8 Scheibe Gelatine

400 g Ricotta- Frischkéase

200 ml Schlagsahne
1 El Balsamessig

(*) Kastenform, 25 cm Lange.

Auberginen putzen, waschen und der Lange nach in Scheiben schneiden.
In 4/5 vom Ol anbraten, wiirzen.

Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen, hauten und entkernen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen,

Gelatine in kaltem Wasser 20 Minuten einweichen.

Kase mit Sahne verriihren. Mit Essig, restlichem Ol, Salz und
Pfeffer abschmecken. Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflosen
und unter die Kasecreme ruhren.

Eine rechteckige Kastenform mit Auberginenscheiben auslegen.
Kasecreme, Tomaten und Auberginen einschichten. Mit
Auberginenscheiben abdecken und gut durchkuhlen lassen.



Sizilianisches Gemuse

Mediterrane Gemuse, abgeschmeckt mit Aceto und Honig

Zutaten fur Portionen
2 Zucchini
1 Aubergine(n)
1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), gelb
1 EL Honig
1 EL Aceto Balsamico
Salz
Pfeffer
1 Zwiebel(n), rot
1 Zwiebel(n) (Gemuse-)
3 Tomate(n), reif

Zubereitung

Gemuse waschen, in Scheiben bzw. Streifen schneiden. Tomaten in Wur-
fel, absalzen. Gemuse in heiRem (1) Olivendl anbraten, in der Reihenfolge:
Zwiebel, Paprika, Zucchini, Aubergine, immer nach 1-2 Min. das nachste
Gemuse. Ganz zum Schluss die Tomaten, Hitze reduzieren. Ca. 5 -10 Min.
garen, je nachdem, wie bissfest das Gemuse sein soll.

Am Ende Honig und Aceto hinzugeben (kann auch nach Geschmack mehr
oder weniger sein), salzen und pfeffern.

4.4.01 Polemos75 CK

Toskanische Auberginen M
Melanzane Parmesan

Zutaten fur 4 Portionen
3 Aubergine(n)

0.2 kg Parmesan, frisch, gerieben

Basilikum
850 g Fleischtomate(n), aus der Dose
Zwiebel(n)
Knoblauch
Mozzarella
Salz
Ol, zum Frittieren



Zubereitung

Die Auberginen in Scheiben schneiden, salzen, in eine Schissel geben,
mit einem Deckel so zudecken, dass sie gequetscht werden (mit Druck).
Nach einiger Zeit sind Wasser und Bitterstoffe aus den Auberginenschei-
ben ausgetreten.

Die Tomaten und den Saft zusammen mit Basilikum und den fein gehack-
ten Zwiebeln und etwas Knoblauch kochen. Die Auberginenscheiben frit-
tieren oder anbraten. In eine Auflaufform die Sof3e aus dem Sud giel3en.
Die Auberginenscheiben in der Auflaufform einfach flach auslegen, salzen
und eine Schicht Parmesan darauf geben. Wieder eine neue Schicht Au-
berginenscheiben, gesalzen, darauf legen, wieder mit Parmesan beschich-
ten. Auf die letzte Schicht Auberginenscheiben entweder Mozzarellaschei-
ben oder Parmesan geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 bis 200 Grad etwa 20 Minuten garen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
02.02.05 Byscha CK

Za'luk
Aubergine und Tomaten nach marokkanischem Rezept

Zutaten flr 2 Portionen
2 Aubergine(n)

4 Tomate(n)

Y2 Zwiebel(n)
Olivenol

2 Zitrone(n)

Salz

Oregano

Knoblauch

Zubereitung

Die Auberginen in kleine Wiurfel schneiden und in einem Topf mit viel
Wasser und ein bisschen Salz fur ca. 30 Minuten kochen. Abgieen und
mit einem Lo6ffel oder einer Gabel purieren. Die Tomaten mit kochendem
Wasser kurz Ubergiel3en, bis die Schale platzt. Dann trocknen, schalen und
in Wurfel schneiden.

In eine Pfanne die gehackten Zwiebeln mit Oregano, Knoblauch und Oli-
vendl geben und anbraten. Die Auberginen dazugeben und kurz anbraten,
dann die Tomaten mit ein bisschen Zitronensaft und Wasser hinzugeben.
Auf kleiner Flamme kochen, bis das Wasser fast verdunstet ist.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.04.05 Rumburuk

Fisch

Auberginen Thunfisch Creme

Zutaten flur 6 Portionen

2 Aubergine(n)

1 Dose/n Thunfisch, in Ol
%% Chilischote(n)

1 Zitrone(n)

%2 TL Ingwerpulver

1 Prise Salz

Zubereitung

Auberginen unterm Ofengrill weich garen. Dabei mehrmals wenden, da-
mit sie nicht anbrennen. Sobald die Auberginen gar sind, Haut abziehen.
Thunfisch mit dem OI, dem Auberginenfruchtfleisch, Zitronensaft, Chili-
schote, Ingwer und 1 Prise Salz purieren.

In eine Schale geben und mit gerdsteten Bauernbrot servieren

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
06.12.04 Molly43

Gedunsteter Rotbarsch M
auf provenzalische Art

Zutaten fur 4 Portionen
1 Stange/n Lauch
Aubergine(n)

Zucchini
Paprikaschote(n), rote
Zwiebel(n)

Tomate(n)

WRRRR

400 g Rotbarschfilet
1 EL Zitronensaft



3 EL Butter

Salz
Zucker
Pfeffer, aus der Miuhle

500 ml Fischfond

400 ml Gemusebruhe

1 Schalotte(n)

100 ml Wein, weil3

150 g Muschel(n) (Venusmuscheln, TK- Produkt)
0.1 g Safranfaden

3 EL Creme fraiche

Zubereitung

Den Lauch putzen, waschen und in Stucke schneiden. Die Aubergine wa-
schen, putzen und in Wurfel schneiden. Den Zucchino waschen, putzen
und in Wurfel schneiden. Die Paprika putzen, halbieren, waschen, die Ker-
ne entfernen und Schote in Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen und
wdurfeln. Die Tomaten waschen, kreuzweise einschneiden, kurz in sieden-
des Wasser tauchen, enthauten und in Wurfel schneiden. Den Fisch wa-
schen, trocken tupfen. Anschliellend mit Zitronensaft betrdufeln und ca. 5
Min. ziehen lassen.

2 EL Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin andunsten.
Den Lauch, Die Aubergine, den Zucchino und die Paprika dazugeben. Mit
Salz, Zucke und Pfeffer wirzen. Das Ganze mit dem Fischfond begiel3en
und der Gemdusebrihe nachgiefen. Danach den Fisch und die Tomaten
dazugeben und ca. 10 Min. dunsten. Die Schalotte schalen und in Warfel
schneiden. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin
andunsten. Das Ganze mit dem WeilRwein angiel3en. Die Muscheln dazu-
geben und ca. 8 Min. garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Safran und Cre-
me fraiche unter die Sauce ruhren. Den Fisch herausnehmen und warm
stellen. Das Gemuse mit dem Fisch auf einem Teller anrichten und mit der
Sauce garniert servieren.

Brennwert p. P.: 414

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
20.07.04 priese

Gefullte Seezungenrollchen mit 1 Ei + 1 Eigelb M
Rieslingsauce

Zutaten fur 2 Portionen



400 g Seezunge(n) - Filet

200 ml Fischfond

1 EL QI
Salz
Pfeffer, frisch gemahlener

FuUr die Farce:
200 g Lachsfilet
1 Ei
25 g Butter, weiche

1/8 Liter Sahne, kalte

20 g Truffel, schwarze
Salz
Pfeffer, frisch gemahlener

FUr die Sauce:

20 g Schalotte(n)

50 ml Wein, Riesling

1 cl Wermut, Noilly Prat, trockener
200 ml Fischfond

1/8 Liter Sahne
Zitronensaft

1 Eigelb

10 g Butter, in Stuckchen
Cayennepfeffer
Salz

80 g Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

150 g Zucchini

100 g Tomate(n)

120 g Paprikaschote(n), gelbe

150 g Aubergine(n)

100 ml Fischfond

2 EL Olivenadl

1 EL Krauter, gehackte (Basilikum, Thymian, Petersilie)
Salz
Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung



Fiar die Farce das Lachsfilet klein schneiden. Das Ei untermischen, salzen,
pfeffern, zudecken und gut durchkuhlen lassen.

Alles auf einmal im Mixer purieren. Die Masse durch ein Sieb streichen,
erneut kalt stellen. Butter und Sahne nach und nach unterrihren. Ab-
schmecken. Die Truffel klein wurfeln, unter die Farce mischen und kuhl
stellen.

Fur die Sauce die Schalotte schélen, fein wurfeln und in eine Kasserolle
geben. Den Wein und den Noilly Prat zugie3en und aufkochen. Den Fond
zugielRen und um 1/3 reduzieren. Die Sahne einrihren und bei niedriger
Hitze zu einer cremigen Konsistenz kochen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Das Eigelb mit etwas heil3er Sauce verruhren und mit den Butterstiickchen
in die Sauce ruhren. Warm halten. Kurz vor dem Servieren mit dem
Stabmixer aufmixen.

Fur die Ratatouille Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wurfeln. Die
Zucchini putzen. Die Tomaten hauten, Stielansatz und Samen entfernen.
Von den Paprikaschoten Samen und Scheidewande, von der Aubergine
den Stielansatz entfernen. Das Gemuse klein wiurfeln.

Das Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Das Gemiise
zugeben, die Hitze reduzieren und den Fond angiel3en. Alles in 6 - 7 Minu-
ten garen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen, warm stellen.

Die Fischfilets salzen und pfeffern. Die Lachsfarce in einen Spritzbeutel mit
Lochtille Nr. 12 fullen und auf die Filets spritzen. Jedes Filet eng aufrollen,
die Fullung darf aber nicht austreten. Mit Kiichengarn zusammenbinden.
Den Fond mit dem Ol aufkochen, die Hitze verringern. Die Seezungenrdll-
chen hineinsetzen, zudecken und 5 bis 7 Minuten pochieren, der Fond darf
keinesfalls kochen. Herausheben, das Garn entfernen.

Mit der Sauce und der Ratatouille anrichten, mit Basilikum belegen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
05.01.05 Judith

Gemusepfanne mit Garnelen ( Majo )

Zutaten fur Portionen

300 g Garnele(n), kuchenfertig, Darm entfernt und geputzt
1 Zehe/n Knoblauch

2 Paprikaschote(n), rot und gelb

1 Aubergine(n)

1 Zucchini

2 EL Olivenol

4 EL Miracel Whip Balance ?*

4 TL Kréauter, italienisch (TK)
125 ml Wasser



Zubereitung

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Paprika waschen, putzen und
in dunne Streifen schneiden. Aubergine und Zucchini waschen und putzen.
Aubergine in kleine Wurfel, Zucchini in dinne Scheiben teilen.

Olivendl in einer grofRen Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin je Seite ca. 2

Minuten braten. Kurz vor Ende der Bratzeit den Knoblauch mitdunsten.
Die Garnelen herausnehmen und beiseite stellen. Vorbereitetes Gemduse
im Bratol unter gelegentlichem Wenden einige Minuten braten, sodass es
noch Biss hat. Salatcreme, Krauter und 125 ml Wasser zufigen und kurz
aufkochen lassen. Garnelen mit Knoblauch unterheben und erhitzen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
25.04.05 vanessa987

?* nehme eigene/ selbst hergestellte Majonase, Hans60

Gemuse Thunfisch Auflauf 2 Ei
Ibu's

Zutaten fur Portionen

2 kleine Zucchini

5 m.- grolRe Kartoffeln

2 grol3e Tomate(n)

1 Aubergine(n)

1 Dose/n Thunfisch, natur

1 Glas Kapern
2 Zwiebel(n)

2 Ei

1 EL Oregano

1TL Zimt

250 ml Bechamelsauce

6 EL Tomatenketchup
Tabasco oder gemahlene Chili
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Gemuse in dinne Scheiben schneiden. Bechamelsauce, Ketchup, Eier
und die Gewdurze verruhren und herzhaft abschmecken. Eine Auflaufform
mit Olivendl auspinseln. Zu unterst die Zucchini geben. Darauf Thunfisch,
Kapern und Zwiebeln. Dann folgen die Kartoffeln, die Tomaten und zum
Schluss die Aubergine. Auf jede Schicht etwas von der Sauce geben. Bei
160-180 Grad im Umluftofen mind. 45 min backen.



30.9.02 Kathe CK

Pfeffer Lachs mit Ratatouille

Zutaten fur Portionen

1 Paprikaschote(n), rote

1 Paprikaschote(n), gelbe

1 Paprikaschote(n), grine

100 g Aubergine(n)

1 kleine Zucchini

250 g Tomate(n)

2 TL Olivenol

1 EL Balsamico

1 Zehe/n Knoblauch, feingehackte

2 Zweig/e Thymian, feingehackte

200 g Lachsfilet, (2 a 100g ohne Haut)

1 TL Pfeffer - Korner, rosa

3 TL Pfeffer - Kérner, schwarze
Salz

Zubereitung

Backofen auf 120°C vorheizen. Paprika, Aubergine und Zucchini waschen
und putzen. Paprika in ca. 2 cm gr. Wiurfel, Aubergine in ca. 1 cm grol3e
Wairfel und Zucchini in feinen Scheiben schneiden.

Tomaten kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser Ubergiel3en,
kalt abspulen, hauten, vierteln, entkernen und grob hacken.

1 Tl Ol erhitzen. Paprika, Aubergine und Zucchini darin ca. 3 min unter
rihren braten. Tomaten, Essig, Knoblauch und Thymian untermischen.
Ratatouille kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen, weitere 5 bis 6 min bei
kleiner Hitze kdcheln lassen.

Lachsfilets waschen, trocken tupfen und salzen. Pfefferkdrner grob zerdru-
cken und Lachsfilets darin wenden.

Restliches Ol in einer Ofenfesten Pfanne erhitzen. Lachsfilets von jeder
Seite kurz anbraten und im Ofen auf der mittleren Schiene in ca. 10 min
fertig garen.

Pfeffer-Lachs auf Ratatouille anrichten

Brennwert p. P.: 250
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
01.05.04 Saeros CK



Schollenrollichen mediterran M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Fischfilet (Schollenfilet)

2 m.- grol3e Aubergine(n)

2 m.- grol3e Paprikaschote(n), rot
2 m.- grol3e Zucchini

1/8 Liter Gemusebruhe

2 EL Pesto

50 g Parmesan

4 EL Schnittlauch, Petersilie, Thymian, Majoran
1 grolRe Zwiebel(n), blaue Gemusezwiebel
1 Zitrone(n)
Salz und Pfeffer
1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Schollenfilet unter kaltem Wasser abspulen. Trocken tupfen. Mit Salz,

Pfeffer und Zitronensaft marinieren.

Nun Auberginen, Paprika und Zucchini in kleine Wurfel, Zwiebel in dinne
Ringe schneiden und Knoblauch fein hacken. In eine hohe Pfanne Olivendl
geben, Zwiebel und Knoblauch andunsten, das restliche Gemuse zugeben
und 2-3 Minuten mitdunsten. Dann mit der Gemusebrihe abléschen und
noch ca. 5-7 Minuten kocheln lassen. Die kleingehackten Krauter kurz vor
Ende der Kochzeit unterriUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Gemuse in eine gefettete Auflaufform geben. Nun Schollenfilet mit Pesto
(frisch selber gemacht oder aus dem Glas) bestreichen, aufrollen und mit
der offenen Seite nach unten auf das Gemiuse legen. Schollenrolichen
nochmals mit Pesto bestreichen, Parmesan daruber streuen und bei 200°

ca. 30 Minuten uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.02.05 Tikus

Uberbackener Rotbarsch mit Mozzarella

Zutaten fur 4 Portionen

4 Port. Rotbarschfilet (a 200g)

250 g Kirschtomate(n)
500 g Zucchini
1 Aubergine(n)



3 Stange/n Sellerie

2 Zehe/n Knoblauch

2 EL Tomatenmark

250 g Mozzarella

1 Zitrone(n), den Saft davon
Salz und Pfeffer

25 g Krauter, italienische (TK)

4 EL Olivendl
Basilikum

Fisch abbrausen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Aubergine in Stucke schneiden, mit Salz bestreuen
und 10 Minuten ziehen lassen. AnschlielRend trocken tupfen. Zucchini e-
benfalls in Stlucke, Sellerie in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren.
Knoblauch zerdricken und mit Zucchini, Aubergine, Sellerie und den Krau-
tern in 3 EL Olivendl ca. 10 Minuten dunsten. Tomatenmark und die hal-
bierten Tomaten dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Auflaufform mit dem restlichen Ol ausstreichen, das Gemuse und den
Fisch hinein geben, mit Mozzarellascheiben bedecken und mit etwas Basi-
likum bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 20 Minuten ga-
ren.

Brennwert p. P.: 450
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
13.01.05 Schmunzelchen

Fleisch

Geflugel

Aubergine Kartoffel Hahnchen Ofenpfanne
Portion: 4

1 sm Aubergine

4 Hahnchenschenkel

1 El Paprikapulver, edelsul}
2 El Olivenol
400 g Kartoffeln; gekocht in Scheiben
500 g Tomaten; geachtelt
1 Gelbe Paprikaschote entkernt, in Streifen
1 Grune Peperoni; entkernt in Streifen
2 sm Zwiebeln; gehackt



1 El Butter

Aubergine in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und 20 Minuten
ziehen lassen.

Hahnchenschenkel mit Salz und Paprikapulver einreiben, in der
Halfte vom heiRen Ol kraftig anbraten.

Kartoffeln, Tomaten, Aubergine, Peperoni und Zwiebel in eine mit dem
restlichen Ol ausgefettete Form legen, Hahnchenschenkel draufsetzen.

Im Ofen bei 180 Grad 35 Minuten garen.

Auberginenauflauf Hahnchen M

Portion: 4

2 El Olivenadl
1 Ig Dose Auberginen
1 sm Dose Tomaten

%2  gebratenes Hahnchen

Pfeffer
Salz
Basilikum
Rosmarin
1 -2 Knoblauchzehen

ca. 200 g mittelalter Gouda

Eine Auflaufform mit 1 El. Ol einpinseln. Auberginenstiicke abtropfen
lassen, mit den etwas zerkleinerten Tomaten (einschliel3lich Saft) und
dem enthauteten, in Stucke geschnittenen Hahnchen mischen. Kraftig
wurzen (Salz, Pfeffer, Basilikum, Rosmarin). In die Auflaufform fullen.
Den Kase grob raspeln, uber den Auflauf streuen, mit dem restlichen
Olivenodl betraufeln. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 Grad
20 Minuten backen lassen.

Dazu Baguette.

Brathahnchen in Olivendl mit mediterranem Gemuse

Zutaten fur Portionen

1 Hahnchen, a 1,75 kg



150 ml Ol (Olivendl, kaltgepresst)
2 Zitrone(n)
einige Thymian - Zweige, frische
450 g Kartoffeln, kleine, neue
1 Aubergine(n), in 2,5 cm grol3e Wirfel geschnitten
1 Paprikaschote(n) rot, geviertelt
1 Knolle/n Fenchel, geputzt und geviertelt
8 Zehe/n Knoblauch, in der Schale
Salz, grobes aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Hahnchen mit Olivendl einreiben und pfeffern. Die halbe Zitrone zu-
sammen mit ein paar Thymianzweigen in die Bauchhohle schieben.

Das Hahnchen mit der Brustseite nach unten in einen grol3en Bréater legen
und etwa 30 Minuten braten. Dann aus dem Ofen nehmen und salzen,
wenden und mit dem Bratensaft begiel3en.

Die Kartoffeln in dem Bratensaft wenden und rings um das Hahnchen le-
gen. Den Brater wieder in den Ofen stellen und weiterbraten.

Nach 30 Min. Aubergine, Paprika, Fenchel und Knoblauch in den Bréater le-
gen, mit dem restlichen Ol betraufeln, salzen und pfeffern. Gegebenenfalls
den restlichen Thymian hinzufugen.

Weitere 30-50 Minuten garen, dabei das Gemuse gelegentlich mit dem
Bratensaft begief3en und wenden.

Mit einer scharfen Messerspitze die Garprobe zwischen Keule und Brust
machen.

Bleibt der austretende Saft klar, ist das Hdhnchen gar.

Das Gemuse soll bissfest und hellbraun sein.

Fleisch und Gemuse im Brater servieren oder das Gemuse auf einer Platte
anrichten und das tranchierte Hadhnchen darauf legen.

Den Bratensaft, nachdem das Fett abgeschodpft wurde, separat in einer
Sauciere servieren.

21.2.02 Judithchen CK

Cog au vin , Hahnchen

Zutaten fur Portionen
400 g Aubergine(n)
Salz



150 g Schalotte(n)
1 Zehe/n Knoblauch

1.2 kg Hahnchen

4 EL Ol (Olivendl)
Pfeffer
1 TL Krauter der Provence, getrocknete
250 ml Wein, rot, trockener
1 Paprikaschote(n), gelb
1 Paprikaschote(n), rot
1 Zucchini

Zubereitung

Aubergine putzen, waschen und der Lange nach in Scheiben schneiden.
Mit Salz bestreut einige Minuten ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch
schalen, Knoblauch in Scheiben schneiden. Hdhnchen waschen und tro-
cken tupfen und in 8 Stiicke schneiden. Ol in einem Brater erhitzen, die
Hahnchenteile darin rundherum anbraten. Mit Salz, Pfeffer und den ge-
trockneten Krautern wirzen und herausnehmen. Auberginenscheiben zu-
sammen mit Zwiebeln und Knoblauch im hei3en Fett anbraten. Die Hahn-
chenteile wieder hinzufigen und alles mit ¥4 | Wasser und Rotwein abl6-
schen. Zugedeckt ca. 40 Minuten bei geschlossenen Deckel schmoren las-
sen. Zucchini und Paprika waschen und klein schneiden. Nach der Halfte
der Garzeit zum Hahnchen geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8.7.02 Callista CK

Gebackene Putenrouladen M

Zutaten fur Portionen

4 Putenschnitzel

%% Glas Oliven, schwarze

4 grol3e Fleischtomate(n)

750 g Kartoffeln (Fruhkartoffeln)
1 Aubergine(n)

2 Zucchini

200 g Feta-Kase

300 g Frischkase

Salz und Pfeffer
Krauter der Provence
Olivenol



Zubereitung

Oliven entkernen und fein hacken, Tomaten mit kochendem Wasser uber-
brihen, hauten, die Kerne entfernen und klein schneiden. in einer Schuis-
sel die Oliven und die Halfte der Tomaten mit dem Frischk&ase vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ungeschéalten Fruhkartoffeln waschen und in grobe Scheiben (ca. 1 cm
Dicke) schneiden und mit Schale in Olivendl von beiden Seiten bei mittle-
rer Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind. Salzen und pfeffern. Beiseite
stellen.

Die Aubergine und die Zucchini warfeln und in Olivendl andunsten, dann
die restlichen Tomatenwurfel zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Krautern der
Provence abschmecken. Beiseite stellen.

Die Putenschnitzel vorsichtig flach klopfen, salzen und pfeffern. Ca. die
Halfte der Frischkasemischung einseitig auf den Schnitzeln verteilen, glatt
streichen und anschliel3end zu Rouladen rollen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einpinseln und die Rouladen so verteilen,
dass zwischen ihnen Platz bleibt.

Die Kartoffelscheiben in den Freirdumen verteilen und das Gemuse darauf
geben. Die restliche Frischkdsemischung auf das Gemuse streichen und
mit dem feingewdurfelten (oder zerriebenen) Feta uberstreuen. Die freilie-
gende Fleischseite der Rouladen mit Olivendl betraufeln und Kréauter der
Provence daruber streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 45 min. backen.

Anmerkung: Die Angaben der Zutatenmengen sind geschatzt, da das Re-
zept von mir stammt und ich noch nicht nachgewogen habe. Daher vor al-
lem die Menge der Kartoffeln und des Gemuses nach Geschmack variie-
ren. Guten Appetit!

12.4.04 Rammi CK

Hahnchen nach Beduinenart

Zutaten fur 4 Portionen

1 Hahnchen

1 grolRe Zwiebel(n)
2 Tomate(n)
3 m.- grol3e Kartoffeln
1 kleine Aubergine(n)
2 Paprikaschote(n), grun
1 Dose/n Tomatenmark
Wasser
200 g Reis (vorzugsweise Basmati)
10 EL Ol



2 TL Fleischbruhe (Instant)

2 EL Salz
Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel vierteln, Tomate, Aubergine und Paprika klein schneiden, Kartof-
feln schalen und in kleine Wiurfel schneiden. Hahnchen zerteilen, salzen
und pfeffern, in der Halfte des Ols scharf anbraten. Geviertelte Zwiebel,
kleingeschnittene Tomate, Auberginenwdurfel, Paprika, und Kartoffel
zugeben und mitbraten. Tomatenmark und Fleischbruhpulver zufiigen und
alles ca. 1 Stunde schmoren lassen.

In einem zweiten Topf den Rest des Ols erhitzen, den trockenen Reis
zugeben und im Ol 5 Minuten anrésten. 2 EL Salz in 1 Liter Wasser geben,
den Reis damit abléschen und alles solange quellen lassen, bis der Reis
fertig ist (ca. 15 Minuten).

Die Hahnchenstiicke mit der Sol3e auf dem Reis anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.11.04 jfr-1504

Hahnchenbrust Toskana

Zutaten fur 4 Portionen

4 Hahnchenbriste, mit Knochen
1 Aubergine(n)

1 Zucchini

1 Porree

5 Tomate(n)

1 Zehe/n Knoblauch

2 TL Gemusebruhe, Instant

3 TL HUhnerbruhe, Instant

Salz und Pfeffer
Krauterling (e) z. Streuen (z.B. Gartenkréauter)
Olivendl, Zitronensaft

Zubereitung

Das Fleisch salzen und pfeffern, mit Olivendl bestreichen und Krauterlinge
daruber streuen, bei 200° C 90 Minuten im Backofen garen.

Die Aubergine in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen, mit Zitronensaft
betraufeln.



Zucchini waschen (eventuell schalen) und wdurfeln, Porree waschen, langs
halbieren und klein schneiden. Tomaten Uberbriuhen und abziehen, in
Wurfel schneiden.

Auberginen abwaschen und in Stucke schneiden.

Knoblauch hacken und in Olivendl anbraten, das Gemuse dazu geben und
mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Krauterlingen wurzen.

Nach 10 Min. mit Wasser (oder Weil3wein) abloéschen und die Bruhe dazu-
geben, 30 Min. schmoren lassen.

Zum Schluss Basilikum und Rosmarin dazu, eventuell noch mal abschme-
cken und noch mal 5 Min. ziehen lassen.

Dazu passen RoOstis oder Reis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.08.04 Smoerebroed

Superlecker, bei uns gibt's dieses Gericht immer mit Reis und einem fri-
schen Salat. Passend naturlich ein milder WeilRwein. Bon Appetit!

LG Jerchen 19.08.2004 14:42

Hahnchenbrust Toskana

Zutaten fur Portionen

4 Hahnchenbrustfilet mit Knochen
1 Aubergine(n)

1 Zucchini

1 Porree

5 Tomate(n)

1 Zehe/n Knoblauch

2 TL Gemusebruhe, Instant

3 TL HUhnerbruhe, Instant

Rosmarin
Krauterling
Basilikum
Kreuzkimmel
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch salzen und pfeffern, mit Olivendl bestreichen und Krauterlinge
druberstreuen, bei 200° C 90 Minuten im Backofen garen.



Die Aubergine in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen, mit Zitronensaft
betraufeln.

Zucchini waschen (eventuell schalen) und wiurfeln, Porree waschen, langs
halbieren und klein schneiden. Tomaten tUberbrihen und abziehen, in
Wiurfel schneiden. Auberginen abwaschen und in Stucke schneiden.
Knoblauch hacken und in Olivenél anbraten, das Gemiuse dazu geben und
mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Krauterlingen wurzen.

Nach 10 Min. mit Wasser (oder WeilRwein) abléschen und die Instant Bru-
he dazugeben, 30 Min. schmoren lassen.

Zum Schluss Basilikum und Rosmarin dazu, eventuell noch mal abschme-
cken und noch mal 5 Min. ziehen lassen.

Dazu passen RoOstis oder Reis.

6.2.04 Smoerebroed CK

Putenbrustfilet Ratatouille

Zutaten fur Portionen
1 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 Paprikaschote(n), rot
1 Zucchini

1 kleine Aubergine(n)

120 g Putenbrustfilet

1 TL Pflanzendl
250 g Tomate(n), passierte (Fertigprodukt)
1 EL Aceto Balsamico
Salz
Pfeffer, frisch gemabhlen
1 TL Basilikum, gehackt
1 TL Oregano

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden. Paprika, Zucchini
und Aubergine putzen, waschen und wiurfeln. Das Fleisch trocken tupfen
und in mundgerechte Sticke schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen
und Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten. Das Putenfilet zugeben
und anbraten. Paprika, Zucchini und Aubergine zufigen und mitbraten, bis
das Gemuse knapp bissfest ist. Die passierten Tomaten und den Essig un-
terrihren und 10 Minuten kdcheln lassen, gelegentlich umrihren. Mit Salz,
Pfeffer und den Krautern wurzen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten



30.04.05 Sikka  CK

Schmorpfanne mit Gans

Zutaten fur Portionen

1 Gans, ca 3,5 kg

1 EL Krauter, italienische
1 TL Paprikapulver

1 TL Curry

4 Zehe/n Knoblauch

Y4 Liter Bruhe

2 Stangel Estragon

2 Stangel Thymian

3 Paprikaschote(n), grine, rote und gelbe
4 grol3e Zwiebel(n)

1 Aubergine(n)

140 ml Wein, weil3

Zubereitung

Gans abwaschen, trocken tupfen, sichtbares Fett entfernen und mit einer
Geflugelschere in sechs Portionsstiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer, italie-
nischen Krautern, Paprika- und Currypulver wirzen und in eine Fettpfanne
legen. Knoblauchzehen halbieren und je einen Stangel Estragon und Thy-
mian zugeben. Die Halfte der Brihe angiel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas Stufe 2) eine Stunde garen,
dabei Ofter mit Bratensaft Ubergiel3en.

Paprikaschoten halbieren, Zucchini und Aubergine in Sticke schneiden.
Zwiebeln achteln. Fettpfanne aus dem Ofen nehmen, ausgetretenes Fett
abgiellen. Gemuse um die Ganseteile legen, mit Salz und Pfeffer bestreu-
en, restliche Brihe und Wein angief3en und alles ca. 30 Minuten weiter
schmoren.

Nach Wunsch Schmorfond abgiel3en und mit etwas in Wasser angeruhrtem
Mehl binden. Schmorpfanne mit den restlichen Krautern garniert servie-
ren.

20.3.04 angelika2603 CK

Stubenkuken vom Blech mit Sommergemuse

4 Portion

2 Stubenkiken



1 mittel SuB-sauerlicher Apfel z.B. Cox Orange
2 Tl Frischer Oregano; gehackt
4 El Olivendl; (1)

;Salz

;Pfeffer

Sommergemuse

1 mittel Aubergine
3 sm Zucchini
1 Ig Rote Paprikaschote
1 sm Gelbe Paprikaschote
2 sm Tomaten; gehautet, entkernt und klein geschnitten
1 Zwiebel; fein gehackt
2 Knoblauchzehen; fein gehackt
3 El Olivendl; (2)
1 Sardellenfilet
2 Tl Kapern; fein gehackt
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
100 ml Gemusebruhe

Gemuse waschen und putzen. Aubergine langs in 1 cm dicke Scheiben
und dann in 1 x 1 cm grof3e Wurfel schneiden, mit Salz bestreuen und
etwa 20 Minuten ziehen lassen; auf eine dicke Lage Kuchenpapier
legen und mit einer weiteren dicken Lage Kuchenpapier abdecken. Die
Auberginenwdurfel grindlich trocken tupfen.

Das ubrige Gemuse in etwa 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Ofen auf
200 Grad vorheizen.

Das Geflugel kalt abwaschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die
Stubenkiken innen salzen und pfeffern. Apfel Schalen, putzen und
vierteln. Apfel und Oregano in jedes Stubenktken fullen und die
Offnungen mit Rouladennadeln zustecken.

Auf ein Backblech heiRes Ol (1) gieRen, Stubenkiiken aufs Blech
legen und in die Backofenmitte schieben. Etwa 30 Minuten braten, dabei
zwischendurch mehrmals wenden.

Inzwischen 1/3 vom Ol (2) in einem groRen Topf erhitzen und die
Auberginenwdrfel darin rundum anbraten. Herausnehmen und beiseite
stellen.

Im Topf restliches Ol (2) erhitzen, gehacktes Sardellenfilets,
Kapern, Zwiebel und Knoblauch andunsten, Zucchini und Paprikaschoten
zugeben, nach 3 Minuten die Auberginenwturfel sowie den gehackten



Thymian und Rosmarin. Wenig salzen, pfeffern und mit Gemusebrihe
aufgiefen und zugedeckt bei milder Hitze etwa 15 Minuten leise
kdcheln lassen.

Kurz vor dem Servieren Sommergemuse aufs Blech, um die Stubenkuken,
verteilen.

Steckbrief Stubenkiuken

Stubenkiken, die Minis unter den Hahnchen, zart und saftig. Schon
nach 30 Minuten sind sie bei 200 Grad im Ofen knusprig braun, in
Teile zerlegt brauchen sie im Hochstfall 20 Minuten. Der Begriff
"Stubenkiken" stammt aus dem Mittelalter: bis in die 50er Jahre
hinein hielt man Kuken, vor allem in Bremen und Hamburg, in der
"guten" Stube und futterte sie mit nahrhaftem Gerstenschrot,
Buchweizengrutze und zerkleinertem Fisch.

Stubenkiken wiegen normalerweise weniger als 650 Gramm. Tiere mit
einem Gewicht zwischen 650 g und 750 g - ohne Hals und Innereien -
durfen Stubenkuken genannt werden, wenn das Schlachtalter 28 Tage
nicht tberschreitet.

Stubenkiken kommen heute vorwiegend aus Frankreich. Sie lassen sich
maximal 3 Tage in Kuhlschrank halten. Tieffrieren sollte man sie
nicht, denn frisch schmecken sie am zartesten.

Uberbackene Hahnchenbrust M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Aubergine(n)
3 EL OI, (Raps oder Olivenol)
1 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer

30 g Butter

2 Huhnerbriste

2 Tomate(n)
1 EL Oregano

8 Scheibe/n Kase (Gouda, mittelalt)

Zubereitung



Die Aubergine in 8 dicke Scheiben schneiden und in 2 EL heiRem Ol von
beiden Seiten anbraten. Den Knoblauch auf die Auberginen pressen, und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und beiseite stellen.

Die Butter und das restlich Ol in die Pfanne geben und die in 8 Stiicke ge-
schnittenen Hahnchenbriste darin von allen Seiten anbraten.
Anschlie3end in eine gefettete Auflaufform geben und die Auberginen dar-
auf legen, die in Scheiben geschnittenen Tomaten obendrauf geben und
mit Oregano wiurzen, danach mit den Kasescheiben belegen und im auf
200 ° vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten tUberbacken

Brennwert p. P.: 704
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
30.09.04 Eiskalterengel74

Lamm

Auberginen Gratin M

Zutaten far Portionen
1 Aubergine(n)
1 Prise Salz

300 g Hackfleisch vom Lamm

1 Prise Pfeffer

100 g Feta-Kase

2 Zehe/n Knoblauch

1 Bund Petersilie

4 Tomate(n)

4 Pellkartoffeln, festkochend
4 EL Ol

1 EL Minze, gehackt

500 g Joghurt

Zubereitung

Aubergine in Scheiben schneiden, salzen und ,,schwitzen” lassen. Kase
grob zerkleinern, mit Hack, Salz, Pfeffer, zerdricktem Knoblauch und Pe-
tersilie mischen, 20 kleine Buletten formen. Tomaten putzen, quer in 1 Y%
cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln pellen, in 1 ¥2 cm dicke Scheiben
schneiden. Auberginen abspulen und in Ol braun braten.



Zutaten abwechselnd facherformig in eine Gratinform einschichten. Den
Gratin im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°/ Umluft: 180°) schieben
und ca. 35 Minuten backen

Gratin aus dem Ofen nehmen, gehackte Minze dariber streuen, die Halfte
Joghurt daruber geben, noch 5 Min. Uberbacken. Rest Joghurt dazu ser-
vieren.

8.5.02 Callista CK

Auberginen Tagine

1000 g Hammelfleisch; o. Rind

125 ml Ol
1 Tl Pfeffer
1 Spur Safranpulver
1 Zwiebel; gehackt
1 Knoblauchzehe
11 ;Wasser
1000 g Auberginen
1 Zitrone; Saft
ol
2 Tomaten
1 Bd. Petersilie
;Salz

(Tagine g'dra dial denjal)

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. In einer Tagine Ol erhitzen und
das Fleisch kurz darin anbraten. Mit Pfeffer, Safran und etwas Salz
wurzen. Zwiebel und Knoblauchzehe daruber geben . Mit Wasser
abléschen, zudecken und etwa eine Stunde kdcheln lassen.

Die Enden der Auberginen abschneiden und die Auberginen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft betraufeln und kurz ziehen
lassen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Auberginenscheiben darin
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen, gut abtropfen lassen und mit
einer Gabel zerdrucken, bis ein Puree entsteht. Warmstellen.

Die Tomaten schalen, entkernen und in Stucke schneiden. Zusammen
mit der gehackten Petersilie dem Fleisch zugeben. Alles weitere 15
Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce etwas eingekocht ist und sich
das Fleisch leicht mit den Fingern zerteilen lasst.

Zum Servieren das Auberginen-Plree uber das Fleisch geben und mit
etwas Sauce Ubergiel3en.



Variante:

* Huhnerfleisch statt Hammelfleisch. Das Huhn sollte dann in weniger
Wasser und nicht so lange gekocht werden.

Auberginenauflauf mit, Lammhack, M
Kartoffelpuree und Kase

Zutaten fur 4 Portionen
1.2 kg Aubergine(n)
1 Zwiebel(n) (Gemusezwiebel)

800 g Hackfleisch vom Lamm

3 EL Tomatenmark

1 Bund Petersilie, glatte
1 EL Dill

5 Liter Ol

% Liter Milch
1 Beutel Kartoffelpureepulver ( siehe unten *)

100 g Kase (geriebenen Gouda)

2 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer

Zubereitung

2 Essloffel Ol in eine Pfanne geben, die gehackte Zwiebel andinsten,
Knoblauch und Hackfleisch dazu und weitere 6 Minuten dunsten. Toma-
tenmark, Dill und Petersilie dazugeben, weitere 5 Minuten garen lassen.
Salzen und pfeffern.

Nun die Pfanne schrag stellen, damit Uberflissiges Ol ablaufen kann. Au-
berginen in Scheiben schneiden, salzen und funf Minuten ruhen lassen.
Jetzt die Scheiben auspressen, damit sich die Bitterstoffe 16sen, dann im
restlichen Ol in der Pfanne schwimmend ausbacken. Zwischendurch wen-
den, bis sie beiderseits goldgelb sind. Dann zum Entfetten auf Kuchenpa-
pier legen.

In einer Auflaufform zunachst eine Lage Auberginen, daruber eine Lage
Hackfleisch - aufschichten, bis alles verbraucht ist. Hackfleisch soll die o-
berste Lage bilden.

Einen Beutel Kartoffelptree mit heil3er Milch verrihren, dann den geriebe-
nen Kase unterrihren, nachwirzen. Das Puree gleichméafig auf den Auf-
lauf verteilen, in den 200 Grad heifen Backofen geben, etwa 20 Minuten
goldgelb backen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.10.04 mwestphall

* ) Muss dringend noch einen Nachtrag zum obigen Rezept abgeben.
Besser wéare es, wenn man den Kartoffelptree frisch zubereitet.
Obige Version ist, wenn man es mal ganz eilig

hat.

LG Marlies, 17.10.2004 13:18 Mwestphall

Bulgarischer Dschuwetsch, Lamm, 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Lammfleisch

3 Zwiebel(n)

2 Paprikaschote(n)

2 Zucchini

1 Aubergine(n)

250 g Tomate(n)

250 g Bohnen, grune

250 g Kartoffeln
Petersilie

150 g Fett

2 Ei

3 EL Joghurt
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fleisch in Wlrfel schneiden, mit der Halfte des Fettes gar schmoren, sal-
zen, pfeffern und den gewdurfelten Paprika dazugeben. Gemiuse, Zwiebeln,
und Kartoffeln saubern, gehackt im restlichen Fett dunsten, salzen, fein
gehackte Petersilie beimischen. Alles in eine feuerfeste Form einflllen, ei-
ne Tasse Wasser daruber gief3en und in der R6hre backen lassen.

Vor dem Servieren Joghurt mit Eiern verquirlen, tGber die Speise geben
und noch einige Minuten in die ROhre stellen, bis sich eine Kruste gebildet
hat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
05.05.04 Samis



Geflllte Weinblatter
Leckeres aus der orientalischen Kuiche

Zutaten fur Portionen

2 Aubergine(n)

12 Weinblatter, eingelegt

1 Zwiebel(n), fein gewdurfelt
3 Zehe/n Knoblauch, gepresst

200 g Lammfleisch, fein gewurfelt

100 g Reis (Rundkornreis)
2 EL Pinienkerne
200 ml Gemusebruhe, ca.
1 Msp. Piment
2 Zweig/e Thymian, gehackt
Y4 Bund Petersilie, glatte, gehackt
etwas Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Olivenol

Zubereitung

Die Auberginen einritzen und ca. 30 Minuten in den 180 Grad (Umluft)
vorgeheizten Ofen legen. Die Auberginen sollen schon weich und die Haut
etwas angebrannt sein, damit man sie gut schalen kann. Die Weinblatter
10 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser ab-
schrecken, trocken tupfen und ausgebreitet hinlegen.

Zwiebelwurfel und eine gepresste Knoblauchzehe in einem Topf mit Oli-
venodl anschwitzen. Das Fleisch zugeben, anbraten, den Reis und gerostete
Pinienkerne untermischen und mit Gemusebruhe auffullen. Ca. 20 Minuten
kocheln lassen, bis der Reis weich ist. Piment, Thymian und Petersilie un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse etwas ab-
kihlen lassen und dann die Weinblatter damit fullen. Die Aubergine scha-
len, das Fruchtfleisch zusammen mit gepresstem Knoblauch in einen Mixer
geben und fein purieren. Dann Olivendl und etwas Zitronensaft untermi-
xen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Weinblatter mit dem Au-
berginen dipp anrichten.

4.3.04 Birte CK

gemischter toskanischer Braten
Arista

Zutaten fur Portionen



1 Keule(n) vom Lamm und 1 Zickleinricken mit Knochen

2 kg Kotelettfleisch, ausgeldst mit Fett und Schwarte

3 Knolle/n Knoblauch

1 Bund Salbei

1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian

1 Bund Petersilie, glatte

1 Stange/n Staudensellerie

100 g Speck, luftgetrockneter (nicht gerduchert!)

Salz und Pfeffer
Olivenol

Zubereitung

Ofen auf 250 Grad vorheizen. Zickleinricken mit Olivendl bepinseln und
in einen mit Ol bepinselten Brater setzen. Salzen, pfeffern. Gleiches mit
Lammkeule und neben den Brater legen. Die Schwarte des Schweineri-
ckens rautenférmig einschneiden und auf die Schwartenseite legen. Auf
der Innenseite einige geschalte Knoblauchzehen und einige Krauterzweige
verteilen. Ebenso ein Stuck Stangensellerie und den halben Speck. Die
Schwarte aufrollen, mit Zwirn festbinden und in den Brater legen.

Die restlichen Krauter und die Knoblauchzehen im Brater verteilen und mit
Ol UbergielRen. Etwas salzen, stark pfeffern.

20 Minuten im Ofen anbraten. Auf 140 Grad runterschalten und weitere 90
Minuten braten. In den letzten 10 Minuten die Bratenstiicke mit Salzwas-
ser bepinseln, damit sie knusprig werden.

Durch die unterschiedlichen Fleischsorten ergibt sich eine herrliche Tunke.
Dazu frisches Weil3brot und gegrilltes gemischtes Gemiuse (Auberginen,
Zucchini, Paprika), das in einer Marinade aus Olivenol, Krautern, Knob-
lauch einige Stunden mariniert wurde. Und ggf. noch Salat (grun, weil3e
Bohnen...) und ein kraftiger italienischer Rotwein.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.12.04 Rheinberlinerin CK

Gemischtes Gemuse mit Lamm
Tarli Yemegi (turkisch)

Zutaten fur 6 Portionen

500 g Lammfleisch (Schulter) mit Knochen oder Rindfleisch

2 grol3e Zwiebel(n)
2 grol3e Zucchini



1 kleine Aubergine(n)
Y~ Paprikaschote(n), rot
2 Paprikaschote(n), grin
200 g Bohnen, grune
1 grol3e Karotte(n)

Salz und Pfeffer, Pfeffer
2 EL Tomatenmark
2 EL Paprikamark, Biber Salca
1 grolRe Tomate(n)
% EL Petersilie, getrocknet,
2 Zehe/n Knoblauch
1 grol3e Kartoffeln

Zubereitung

Fleisch beim Metzger schneiden lassen, wenn es geht, mit Knochen.
Zwiebeln, Knoblauch wirfeln kurz andiinsten dann Fleisch dazugeben und
dunsten bis es den graulichen Farbton hat (bei kleiner Hitze anschmoren
lassen). Tomatenmark zum Fleisch geben. Salz und Pfeffer dazugeben und
kurz mitschmoren. Die Tomate hauten und wiurfeln und dazugeben. Mit 1-
2 Tassen Wasser abloschen, aufkochen, Hitze reduzieren und kochen bis
das Fleisch zart ist ca. 30 Minuten.

In der Zwischenzeit das gesamte Gemuse vorbereiten:

Kartoffel, Zucchini und Auberginen in Wiurfel, Paprika in Stiucke, Karotte in
dinne Scheiben und Bohnen in mundgerechte Stucke schneiden. Dann
nach und nach zum Fleisch geben. Zuerst das Gemuse, das am langsten
braucht.

Kartoffeln, Bohnen + Karotten zuerst, nach 10 min. Paprika, Auberginen
und Zucchini. weitere 10-15 min. kochen.

Am Schluss mit den fein gehackten Krautern abrunden.

Wenn es schnell gehen soll verwendet Ihr Putenbrust anstatt Lamm oder
Rind. Dann muss das Fleisch nicht lange vorher garen sondern das Gemu-
se wird wie oben beschrieben gleich nach dem Aufgiel3en mit dem Wasser
dazugegeben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
31.12.04 katerina2111 CK

Gemuseeintopf mit Fleischbeilage 6 Ei

TCHOUTCHOUKA/AIgerien (europ. Kuche)

Zutaten fur Portionen



6 Stuck Kotelettfleisch (Hammelkoteletts oder Lamm)

1.5 kg Tomate(n)

1 kg Paprikaschote(n), rot oder griin oder gemischt
1 Aubergine(n), schon (ca. 500 g)

3 Zwiebel(n)

6 Ei

3 Zehe/n Knoblauch

10 cl Ol (Olivendl)
Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Gemuse vorbereiten: Paprika in Streifen schneiden, Tomaten enthauten
und in Stucke schneiden. Die Aubergine in Wurfel schneiden, Zwiebeln ha-
cken, Knoblauch schalen.

Die Koteletts in einem grofRen Topf 10 Minuten lang in Olivendl anbraten,
dann aus dem Topf nehmen und warm halten. In demselben Topf die Pap-
rikas 10 Minuten lang anbraten, dann Zwiebeln und ganze Knoblauchzehe
dazu geben. Nach 5 Minuten Tomaten und Aubergine, Salz, Pfeffer, Ca-
yennepfeffer nach Geschmack und ein Glas Wasser dazu geben. Auf mitt-
lerem Feuer ohne Deckel 1 Stunde kdcheln lassen. Evtl. noch Wasser hin-
zufugen. (Es soll nicht flussig sein).

5 Minuten vor dem Servieren die Koteletts in den Topf legen.
Zum Schluss die Eier in dem Gemiuse pochieren lassen.

29.1.02 Helga-Fr

Lamm Gemuse Curry

Zutaten fur 4 Portionen

2 Aubergine(n) (ca. 700 g)

2 Zucchini (ca. 400 g)

1 Zwiebel(n) (Gemusezwiebel)

500 g Lammfleisch, aus der Keule

Salz
Pfeffer, frisch gemabhlen
1 kl. Dose Tomate(n), geschalt
1 Zehe/n Knoblauch
1 Chilischote(n), rot
4 EL Olivendl



50 g Ingwer, frisch gerieben
2 TL Currypulver

250 ml Rinderbriuhe

125 ml Wein, weil3, trocken
2 cl Essig (moglichst Knoblauchessig)

Zubereitung

Auberginen und Zucchini waschen, die Enden entfernen und, wie die ge-
schalte Zwiebel, in kleine Wirfel schneiden. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und ebenfalls in Wurfel scheiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Tomaten auf ein Sieb geben, den Saft auffangen, die Tomaten Kklein
schneiden. Die Knoblauchzehen und die Chilischote fein hacken.

Das Ol in einem groRen Schmortopf erhitzen und das gewiirzte Fleisch
darin anbraten. Zwiebel, Auberginen und Zucchini dazugeben und kurz mit
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Chili wirzen. Mit Tomaten-
saft, Brihe, Wein und Essig abléschen und bei kleiner Hitze ca. 10 Minu-
ten zugedeckt schmoren. Wenn das Fleisch gar ist, die Tomatenstiicke un-
termischen und evt. nachwuirzen.

Brennwert p. P.: 440
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.03.05 Gdaboss

Lammfleisch mit Auberginen

Khoresht e Bademjan
Klassische persische Kiuche

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Gulasch vom Lamm, wenn moglich ein paar Knochen dazu
1 Zwiebel(n), gehackt
2 Aubergine(n), mdglichst schlanke ohne viel Kerne
2 EL Tomatenmark
1 Pck. Tomate(n), passierte
3 Limone(n), getrocknete, ersatzweise 3 El. Zitronensaft
2 TL Kurkuma
Salz und Pfeffer
1 Prise Zimt
Ol, zum Braten

Zubereitung



Erst die Zwiebel in heiRem Ol anbraten, dann Lammfleisch zufiigen, an-
braten, Gewilrze und Tomatenmark zugeben, kurz mitschmoren lassen,
mit pass. Tomaten aufgiel3en, Knochen, Limonen oder Zitronensaft zufi-
gen, ca. 2 Std. kochen lassen bis das Fleisch weich ist, wenn notig mit et-
was Wasser aufgiel3en.

Inzwischen Auberginen schéalen, langs in 1 - 1 % cm dicke Scheiben
schneiden, mit reichlich Salz bestreuen und etwa 1 Std. in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Dann abspulen, mit Kiichenpapier trocknen und in Ol gold-
braun braten. 10 Min. vor Ende der Kochzeit in die Sauce geben und mit-
ziehen lassen. Mit Reis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.01.05 Aschpazi

Lammfleisch mit Provencialischem
Gemuse und Ofenkartoffeln

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Lammlachse, Lammkeulenscheiben oder von der Lammschul-
ter

Knoblauch
2 Paprikaschote(n), rote und gelbe
1 Paprikaschote(n), grine
3 Zucchini
1 Aubergine(n)
4 grol3e Tomate(n)
1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer
1 kg Kartoffeln, kleine
Rosmarin
Thymian
Ol

Zubereitung

Das Fleisch waschen, mit Kuchenpapier trocken tupfen, leicht wirzen.
Den Knoblauch und die Rosmariennadeln fein hacken und mit Salz, Pfeffer
und Ol zu einer Marinade verrihren. Das Fleisch in einer Steingutschussel
mit der Marinade begiel3en und an einem kuhlen Ort ca. 1-2 Stunden (o-
der langer!) ziehen lassen.

Fur das provencialische Gemiuse die Zwiebeln und den Knoblauch hacken
und anbraten. Das Gemuse in nicht zu kleine Stuicke schneiden und eben-
falls in den Topf geben, wirzen und ein bisschen Wasser oder Rotwein an-



giellen. Auf mittlerer Flamme kocheln lassen, bis das Gemduse gar ist.
(bissfest!)

Die kleinen Kartoffeln waschen und halbieren. Eine feuerfeste Form erst
mit Knoblauch, dann mit Ol ausreiben. die Kartoffeln mit der Schnittflache
nach oben hineinsetzen mit Ol betraufeln, salzen und pfeffern. Backofen
auf 220°C vorheizen und die Kartoffeln 20 - 25 min darin backen.

Das Lammfleisch in einer beschichteten Pfanne von beiden Seiten anbra-
ten, Hitze reduzieren, etwas Wein angiel3en und langsam Garziehen las-
sen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.10.04 Dshamilija CK

Lammkeule Provencalisch

Zutaten fur 6 Portionen

1.25 kg Lamm (Keule), entbeint

4 Zweig/e Thymian
4 Zehe/n Knoblauch, grof3
4 Zweig/e Rosmarin
1 TL Pfeffer, grin
Aubergine(n)
Zucchini
Zwiebel(n)
Paprikaschote(n), rot
Paprikaschote(n), grun
1 Mohre(n)
250 ml Wein, rot, trocken
6 EL Olivendl
Pfeffer, weil3, a. d. Muhle
Salz
6 Tomate(n)

PR NNPR

Zubereitung

Den Lammknochen einmal durchhacken. Keule von Sehnen und der obe-
ren Fettschicht befreien. Alles aufheben. 2 geschalte Knoblauchzehen und
die Pfefferkbrner mit etwas Salz im Morser fein zerstofRen und in die durch
den ausgelosten Knochen entstandene HOhlung ins Fleisch fullen. Keule
zugedeckt Uber Nacht im Kuhlen ziehen lassen.

Am né&chsten Tag Zwiebeln und Mohren schélen, grob zerkleinern. Zu-
sammen mit den Paruren (Fettschicht etc.) in einem flachen Brater in 1 EL
Ol kurz anbraten, zur Seite stellen. Die mit Salz und Pfeffer eingeriebene
Keule in den Bréater legen, mit Knochen, Thymian und dem mehrfach ge-



brochenen Rosmarinzweig umlegen. Im auf 220°C (Gas Stufe 4) vorge-
heizten Backofen 20 Minuten anbraten. Dabei einmal wenden. Dann bei
160°C (Gas Stufe 1) in 90 Minuten zu Ende garen, dabei oft wenden und
mit Backfett Ubergiel3en.

Gemuse waschen und putzen. Auberginen langs vierteln und ebenso wie
Tomaten und Zucchini in Scheiben schneiden. Paprikaschoten wiurfeln. Al-
les bis auf die Tomaten lagenweise in eine Gratinform schichten. Dabei je-
de Schicht salzen und die restlichen Knoblauchzehen durch die Presse
daruber dricken. Gemuse mit Tomaten abdecken, wieder salzen und mit
dem restlichen Olivendl tbergiefRen. In den letzten 60-80 Minuten zu der
Keule in den Backofen stellen.

Knochen und Keule aus dem Brater nehmen. Keule in Alufolie gewickelt
warm stellen. Bratfond mit Rotwein loskochen und durch ein Sieb strei-
chen, etwas abfetten und mit Salz und Pfeffer wiurzen. Keule aufgeschnit-
ten auf einer Platte anrichten. Fond als Sol3e und das Gemuse getrennt
reichen.

Brennwert p. P.: 630
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
15.11.04 TexMexHex

Moussaka , Gehacktes Lamm, 2 Ei M

Zutaten flr 4 Portionen
2 Aubergine(n)

4 EL Olivenol

3 Zwiebel(n)

4 EL Butter

500 g Gehacktes vom Lamm

1TL Zimt

5 Tomate(n)

2 EL Tomatenmark

%2 Bund Petersilie, glatt

150 ml Wein, rot
Zucker

1 EL Oregano
Pfeffer, aus der Muhle
Salz

30 g Mehl

500 ml Milch

2 Ei
100 g Schafskase



Zubereitung

Die Auberginen waschen, die Bluten abschneiden. Die Auberginen in
Scheiben schneiden und mit Salz bestreuen. Nach 15 Minuten die Flussig-
keit mit Kichenpapier abtupfen. Die Auberginenscheiben im erhitzten Oli-
venodl goldgelb braten.

Die Zwiebeln schélen, fein hacken und in 2 EL erhitzter Butter braunen.
Das Hackfleisch dazugeben und unter Ruhren anbraten. AnschlieRend mit
Pfeffer, Salz und Zimt wirzen. Die Tomaten mit kochendem Wasser uber-
gielB3en, hauten und klein hacken. Die Tomatensticke, das Tomatenmark,
die gewaschene, trockengeschittelte und gehackte Petersilie, den Wein
und den Zucker zu dem Hackfleisch geben. Alles grundlich verrihren und
10-20 Minuten schmoren.

In einer mit Olivendl eingefetteten Auflaufform eine Schicht Auberginen
verteilen, darauf das Hackfleisch geben, mit Oregano bestreuen und mit
einer weiteren Schicht Auberginen bedecken. Mit Butter, Mehl und Milch
eine Mehlschwitze bereiten. Die Eier verquirlen und in die erhitzte, aber
nicht kochende BéchamelsoRe rihren. Die Halfte des Schafskases in die
Sol3e ruhren und diese mit Salz abschmecken. Den Auflauf mit der Sol3e
Ubergiel3en, den restlichen Schafskéase dariber streuen und im Backofen
bei 180°C 45 Minuten lang backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
02.03.05 Vera6l

Original serbischer Djuvec Lamm- / Schwein

Zutaten flr 4 Portionen

200 g Aubergine(n) (kann man auch weglassen)
150 g Bohnen, grune

150 g Erbsen

4 dl Fleischbruhe

400 g Kartoffeln

1 Zehe/n Knoblauch

100 g Reis (Langkornreis)

6 EL Olivenol

1 Bund Petersilie

1 Prise Pfeffer

300 g Paprikaschote(n), rote und gelbe
1 Prise Salz

6 Schweinekotelett oder Lammkoteletts

150 g Tomate(n), (auch aus der Dose)
4 Zwiebel(n)



Zubereitung

Die Koteletts mit Kiichenpapier trocken tupfen und im erhitzten Ol von
beiden Seiten kraftig anbraten. Dann mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
bestreuen und warm stellen.

Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen, wurfeln und im Bratenfett
goldgelb braten. Mit etwas Brihe abldéschen und die Masse in eine grol3e
Pfanne mit Deckel geben. Dann die restliche Bruhe zugiel3en und zum Ko-
chen bringen.

Das Gemuse waschen, Paprikaschoten in Streifen schneiden, Bohnen put-
zen und eventuell abfadeln und in mundgerechte Stucke schneiden, die
Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser halten, abschre-
cken und die Haut abziehen. Halbieren, die Kerne herausdricken und das
Fruchtfleisch grob wdurfeln. Die Auberginen mit einem Tuch abreiben,
schalen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel
oder in Scheiben schneiden. Erbsen reinigen. Alles zusammen mit dem
Reis in die Bruhe geben, vorsichtig umrihren, den Topf zudecken und bei
milder Hitze in etwa 20 - 25 min. garen.

Abschmecken, eventuell etwas nachwirzen und mit gehackter Petersilie
bestreut in einer eingefetteten feuerfesten Form ohne Deckel verteilen.
Das Fleisch darauf legen und im Backofen noch 20-30 min uberbacken. Es
sollte fast der ganze Saft aufgesogen sein. Djuvec kann auch ohne Fleisch
zubereitet werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.11.04 Leona65

Persisches Lamm Auberginen Gulasch

Zutaten fur Portionen

500 g Gulasch vom Lamm
1 kg Aubergine(n)
3 grol3e Zwiebel(n)
%4 Tube/n Tomatenmark
4 TL Curry (Madras)
3 TL Koriander, (je nach Geschmack gerne mehr)
1 TL Kreuzkimmel
1 Pck. Safranpulver, (optional)
%4 Liter Wasser
Salz und Pfeffer
Ol, zum Braten

Zubereitung



Zwiebeln hacken, Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebeln in etwas Ol goldbraun anbraten, dann das Fleisch dazugeben und
mit dem Curry-Pulver bestauben.

Bei mittlerer Hitze ca. 10 min weiterbraten.

Das Tomatenmark hinzufigen und mit gerade soviel Wasser abldschen,
dass es eine leicht sdmige Sol3e ergibt. Gegebenenfalls Safran hinzufugen
und auf kleiner Hitze ca. 1 Stunde ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Auberginen in gleichméaRige, etwa fingerdicke
Scheiben schneiden, etwas salzen und ca. 30 min stehen lassen.

Danach die Auberginen abtupfen und portionsweise in (mdglichst wenig)
Ol braun anbraten. (Ersatzweise kann man die Scheiben auch mit Ol be-
pinseln und unter dem Grill anrdsten.)

Die angebratenen Auberginenscheiben zusammen mit dem Koriander und
dem Kreuzkimmel zum Fleisch geben und gut mischen. Bei Bedarf noch
mehr Wasser hinzufigen.

Das Gulasch nochmals kurz aufkochen und auf kleiner Stufe nochmals et-
wa 20 min ziehen lassen. Ab und zu umruhren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu schmeckt besonders gut (persischer) Reis oder Fladenbrot!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
23.04.05 Shimone CK

Piccata vom Lammricken mit 2 Ei M
italienischem Gemuse

Zutaten fur Portionen
1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), grin
1 Aubergine(n)

1 grof3e Zucchini

2 Tomate(n)

3 EL Ol (Olivenol)

1 EL Tomatenmark
etwas Rosmarin

etwas Thymian

etwas Salz

etwas Pfeffer

480 g Lamm (Lammrucken)
2 EL Mehl

2 Ei

1 EL Parmesan



Zubereitung

Fur das Gemiuse die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und wurfeln. Die
Paprikaschoten vierteln, entstielen, entkernen und die weilien Scheide-
wande entfernen. Die Schoten waschen. Die Aubergine waschen und den
Stangelansatz abschneiden. Die Zucchini waschen und die Enden ab-
schneiden. Die Tomaten kreuzweise am Stangelansatz einschneiden, mit
kochendem Wasser uberbriihen, dann mit kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, entkernen und zerkleinern.

Das Gemuse in Wirfel schneiden.

Das Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Paprika andunsten.

Das ubrige Gemiuse, bis auf die Tomaten, hinzufigen und etwa 20 Minuten
dunsten. Tomaten und Tomatenmark hinzufigen und mit Rosmarin, Thy-
mian, Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Piccata (Schnitzelchen) Stucke von etwa 40 g schneiden und plat-
tieren. Die Fleischscheiben salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Die Eier
verquirlen, mit Parmesankase verruhren und das Fleisch durch diese Mas-
se ziehen.

Das Olivendl erhitzen und das Fleisch bei schwacher Hitze von beiden Sei-
ten goldgelb braten.
Das Gemuse auf vier Teller verteilen und das Fleisch darauf anrichten.

24.4.02 GianniG CK

Turkische Auberginenrollchen, Lammfleisch, M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Aubergine(n)

300 g Lammfleisch, ohne Knochen
80 g Zwiebel(n)
150 g Paprikaschote(n), grin
250 g Tomate(n)
2 EL Petersilie, gehackt
1 EL Pfefferminze, gehackt
1TL Salz
2 TL Paprikapulver, edelsufl3
Pfeffer, frisch gemabhlen
2 Knoblauch

250 g Joghurt
Salz



4 EL Pflanzenol

50 g Butter, Flockchen

Butter fur die Form
Petersilie, zum Bestreuen

Zubereitung

Die Auberginen waschen, vom Stielansatz befreien, der Lange nach in et-
wa 1 cm dicke Scheiben schneiden, in Salzwasser legen. Fur die Fullung
das Fleisch sehr fein hacken und beiseite stellen. Die Zwiebeln schalen
und klein hacken. Die Paprikaschoten halbieren, von Samen und Scheide-
wanden befreien. Die Tomaten kurz blanchieren, hauten, von Samen und
Stielansatz befreien. Die Halfte der Tomaten und die Paprikaschote fein
wurfeln, mit den Zwiebelwurfeln, dem Fleisch den Krautern und Gewiulrzen
vermischen.

Die Auberginen aus dem Wasser nehmen und trocken tupfen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die Auberginenscheiben darin von beiden Sei-
ten anbraten. Herausnehmen und jeweils 1 gut gehauften EL der Fullung
auf das schmale Ende setzen. Das Ende uber die Fullung klappen und die
Scheiben vorsichtig aufrollen. Eine Auflaufform ausbuttern und die Auber-
ginenrollchen nebeneinander hineinlegen.

Die restlichen Tomaten grob wurfeln, tber die Rollchen streuen. Die But-
terflockchen darauf verteilen und 1 Tasse Salzwasser zugiel3en. Bei 180°C
im vorgeheizten Ofen 20 bis 25 Minuten zugedeckt garen.

Fir die Sauce den Knoblauch schalen, zum Joghurt pressen und glatt ruh-
ren, dann salzen. Die Rollchen mit der Sauce servieren. Mit Petersilie
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
18.01.05 Judith

Turkisches Gemuse, Hack

Zutaten fur Portionen
3 Kartoffeln

250 g Hackfleisch

1 Zwiebel(n), Gemusezwiebel
1 Paprikaschote(n), grine

1 Aubergine(n)

1 Tomate(n)

1 EL Wasser

1 TL Bruhe, Fertigbruhe

1 Pkt. Tomate(n), passierte



3 Zehe/n Knoblauch
Zucker
Cayennepfeffer
Salz

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen, waschen, in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden
und in Salzwasser bissfest garen. Hackfleisch in der kalten Pfanne zu ei-
nem dunnen Fladen ausdricken, salzen. Bei maldiger Hitze ohne Ruhren
anbraten, dann mit einer Gabel zerkriimeln. Die Kartoffelscheiben hinzu-
fugen. Die Gemusezwiebel in dicke Scheiben schneiden und Uber die Kar-
toffelscheiben legen.

Die Paprika entstielen. Die Kerne entfernen und die Paprika in fingerdicke
Streifen schneiden. Uber die Zwiebelringe schichten.

Die Aubergine waschen, entstielen und in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. Uber die Paprika schichten. Die Tomaten waschen, entstielen
und in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Uber die Aubergine schichten.
Backofen auf 200 Grad C vorheizen. Pfanne mit dem Gemiuse in den Back-
ofen auf die mittlere Schiene stellen.

Wasser zum Kochen bringen. Fertige Bruhe hinzufiigen. Aufkochen. Pas-
sierte Tomaten und Tomatenmark hinzufugen. Aufkochen. Die Knoblauch-
zehen schéalen und durch eine Knoblauchpresse dricken. Das Knoblauch-
muss zu der Sauce geben. Mit Zucker und Cayennepfeffer wirzen. Ca. 5
Minuten bei kleinster Hitze weiter kdcheln lassen.

Die Tomatensauce Uber das Gemuse geben und den fertigen Auflauf etwa
45 Minuten bei 200 Grad C garen lassen.

Anmerkungen

Wer gerne scharfe Gerichte isst, kann entweder die Paprika durch 2 bis 3
frische Peperoni ersetzen oder zusatzlich zur Paprika eine Peperoni ver-
wenden.

20.11.01 ChrisB CK

Rindfleisch

Auberginenpfanne mit Hackfleisch M
und Schafskéase



Zutaten fur Portionen
1 grol3e Aubergine(n)
3 EL Ol (Olivenol)

1 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

350 g Hackfleisch vom Rind

Salz und Pfeffer
1 TL Oregano
150 g Schafskase

1 Becher Natur-Joghurt
Chilipulver

Zubereitung

Die Aubergine wirfeln und im Olivendl ca. 10 min. braten. Die Zwiebel ha-
cken und zufugen, den Knoblauch fein hacken oder pressen und kurz mit-
dunsten. Das Hackfleisch zugeben und braten, bis es krimelig ist. Mit
Salz, Pfeffer, Chilipulver und Oregano abschmecken. Den Schafskase mit
einer Gabel zerdricken und unter den Joghurt rihren, pfeffern. Auf jede
Portion Hackfleisch einen Klecks Joghurt-Kase-Mischung geben. Dazu gibt
es turkisches Fladenbrot und einen Tomaten- oder Gurkensalat.

14.7.03 Sivi

Auberginen auf turkische Art, Hackfleisch

Zutaten fur 4 Portionen
4 Aubergine(n) (200 g)
2 EL Zitronensaft

2 Zwiebel(n)

4 m.- grol3e Tomate(n)
1 Bund Petersilie

400 g Hackfleisch

4 EL Reis (gegarter Langkornreis)
Salz

2 TL Paprikapulver, rosenscharf

125 ml Gemusebruhe

Zubereitung

Die Auberginen waschen, trocken reiben und die Stielansatze abschnei-
den. Von den Auberginen der Lange nach das obere Drittel als Deckel ab-



schneiden. Die Schnittflachen mit dem Zitronensaft betraufeln. Die unte-
ren Teile der Auberginen mit einem feuchten Teel6ffel aushohlen und das
ausgehohlte Fruchtfleisch ebenfalls mit Zitronensaft betraufeln und klein
hacken. Die Zwiebeln schalen und in Wurfel schneiden. Die Tomaten mit
kochend heiBem Wasser UbergieRen und dann hauten. Die Tomaten in
Wiurfel schneiden und dabei die grinen Stielansatze entfernen. Die Peter-
silie waschen und trocken schleudern, von grof3en Stielen entfernen und
fein hacken.

Das Hackfleisch mit dem Reis, den Zwiebel- und Tomatenwurfeln, dem
ausgehohlten Auberginenfleisch, etwas Salz und dem Paprikapulver mi-
schen und in die ausgehohlten Auberginen fullen. Die Auberginen neben-
einander in einen grol3en, flachen Topf legen und den Deckel wieder aufle-
gen. Die Gemusebruhe zu den Auberginen giefRen. Die Auberginen mit ei-
nem Teller beschweren, den Topf zudecken und die Auberginen 30 Minu-
ten gar dunsten.

Dazu passt frisches Weil3brot.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
02.05.05 Anika_Sommer

Auberginen Rollchen M

2 St langliche Auberginen; 500 g
1 Tl Salz

50 g Butter; (1)

1 St Gemusezwiebel
250 g Champignons; frisch

250 g Rinderhackfleisch
30 g Butter; (2)

1/8 1 Sahne

. Tl Salz
1 Tl Pfeffer; gehauft
1 Tl Krauter der Provence
3 El Tomatenmark

200 g Gouda

1 Bd. Petersilie; nach
- Belieben

Die Auberginen waschen, langs in 1/2cm dicke Scheiben
schneiden. Alle Scheiben salzen, wieder als Frucht
zusammensetzen und festdriicken. Eine halbe Stunde ziehen



lassen. Dadurch werden den Auberginen Bitterstoffe und Wasser
entzogen. AnschlieRend kalt abspulen und mit Kiichenpapier
trocknen. Auf ein gebuttertes (1) Backblech legen und ebenfalls
mit Butter (1) bestreichen. Bei 180 Grad 12-15 Minuten backen,
bis sie weich sind.

Zwiebeln schéalen und Pilze putzen. Beides fein hacken. Das
Hackfleisch mit den Zwiebeln in der Butter (2) broselig braten.
Pilze kurz mitbraten. Die Sahne zugiel3en. Mit Salz, Pfeffer,
Krauter und Tomatenmark wirzen. Die Sauce bei milder Hitze
einkochen lassen, bis sie ganz dick ist.

Die Auberginenscheiben mit der Fullung bestreichen, aufrollen
und mit Zahnstochern feststecken. In eine flache Auflaufform
setzen und mit frischgeriebenem Kase bestreuen. Bei 220 Grad
10-12 Minuten Uberbacken. Nach Belieben mit Petersilie
bestreuen.

Auberginenpfanne mit M

Hackfleisch und Schafskase
Zutaten fur Portionen

1 grol3e Aubergine(n)

3 EL Ol (Olivenol)

1 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

350 g Hackfleisch vom Rind
Salz und Pfeffer

1 TL Oregano
150 g Schafskase

1 Becher Natur-Joghurt
Chilipulver

Zubereitung

Die Aubergine wurfeln und im Olivendl ca. 10 min. braten. Die Zwiebel ha-
cken und zufugen, den Knoblauch fein hacken oder pressen und kurz mit-
dunsten. Das Hackfleisch zugeben und braten, bis es krimelig ist. Mit
Salz, Pfeffer, Chilipulver und Oregano abschmecken. Den Schafskase mit
einer Gabel zerdricken und unter den Joghurt rihren, pfeffern. Auf jede
Portion Hackfleisch einen Klecks Joghurt-Kase-Mischung geben. Dazu gibt
es turkisches Fladenbrot und einen Tomaten- oder Gurkensalat.

14.7.03 Sivi



Gefullte Auberginen 1 Ei M
Brungiel mimli Maltesisches Gericht

Zutaten fur Portionen
2 grol3e Aubergine(n)

250 g Hackfleisch, (Rind oder Schwein)

1 Zwiebel(n)
1 EL Tomatenmark

1 Ei, (geschlagen)
Salz und Pfeffer

50 g Kase, geriebener

etwas Bruhe, (oder Wasser)
3 EL QI

Zubereitung

Die Auberginen 5 min in Wasser kochen, herausnehmen und abkuhlen las-
sen. Danach die Auberginen der Lange nach halbieren und aushéhlen (der
Auberginenrand sollte noch an die 1 cm dicke haben). Von 1 Aubergine
das Fleisch in kleine Wiurfel schneiden. Nun die Zwiebel in Wurfel schnei-
den und im Ol diinsten und nach ca. 4 min das Hackfleisch dazugeben und
fast durchbraten. Danach das Tomatenmark und Auberginenfleisch dazu-
geben und so lange bei kleiner Hitze kochen bis alles gar ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Vom Herd nehmen und das Ei mit dem Hackfleisch
verruhren. Die Auberginen mit dem Hackfleisch fullen und in eine flache
feuerfeste Form setzen. Geriebenen Kase oben draufbetten. Die Brihe mit
in die Form giel3en und die Auberginen in der Mitte des Ofens ca. 20 min
bei 200 Grad schmoren, bis der Kase geschmolzen und leicht braunlich ist.
Dazu serviert passen Salzkartoffeln oder Salat.

Tipp: Wer mag, kann beim Hackfleisch auch 100g kleingeschnitten Bauch-
speck hinzufuigen.

Viel Spal3 und Guten Appetit

5.11.03 Maltal993 CK

Gefullte Paprikaschoten mit Hackfleischfullung M
Biber Dolmasi

Zutaten flr 4 Portionen
12 kleine Paprikaschote(n), grine



%2 kg Hackfleisch vom Rind

2 Zwiebel(n)
Salz
Pfeffer
1% Bund Petersilie
12 Bund Dill
100 g Reis, ungekochter
3 EL Tomatenmark
1 EL Speisestarke

200 g Sahne

Zubereitung

Bei den Paprika (bekommt man im turkischen Laden oder auf dem Markt)
den Deckel abschneiden, Kerngehause entfernen und waschen. Innen
leicht salzen.

Alle Zutaten von Hackfleisch bis Dill verkneten und abschmecken mit dem
UNGEKOCHTEN Reis vermengen. In die Schoten fullen - aufrecht in einen
Topf stellen (am besten, man probiert das schon vor dem Fullen in wel-
chen Topf sie am besten passen ohne umzufallen), bis zur Halfte der Pap-
rika mit Salzwasser auffillen und ca. 30-40 min. garen, bis der Reis gar
ist.

Schoten rausnehmen und in den Kochsud das Tomatenmark einriihren,
Speisestarke mit Sahne glatt riihren und die Sauce damit abbinden. Dazu
schmeckt Fladenbrot und Baguette.

Mit der Fullung kann man auch Tomaten, Zucchini und Auberginen zube-
reiten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.05.05 Dagli

Katjas Hackfleischpfanne M

Zutaten fur 2 Portionen

400 g Hackfleisch vom Rind (Tatar)

1 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch
2 TL Olivenol

1 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine(n)
1 Paprikaschote(n)

1 TL Currypulver

50 ml Gemusebrihe



2 EL Schmand

Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Zubereitung

Zwiebeln, Knoblauch und Hack in Olivendl anbraten. Gemuse dazugeben
und mit anbraten. Gemusebruhe dazugeben. So lange kécheln lassen, bis
das Gemduse so gar ist, wie ihr es am liebsten mégt. Mit Curry, Salz, Pfef-
fer und Paprikapulver abschmecken. Am Schluss Schmand unterrihren
und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
16.12.04 Katja...

Pot - au - feu
Franzosischer Eintopf

Zutaten fur Portionen

750 g Rindfleisch (Bug)

1 Chilischote(n), rot
30 g Ingwer - Wurzel, frisch
2 Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch
1 EL Thymian, getrocknet
Ol (Olivenol)
500 ml Wein, rot
2 EL Tomatenmark
%2 TL Rosmarin, gerebelt
1 Aubergine(n)
1 Zucchini
1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), gelb
1 TL Chilipulver
10 Blatter Basilikum, frisch
1500 g Kartoffeln, kleine bis mittlere GroRRe, festkochend
1 EL Oregano getrocknet
50 g Mandeln, gehackt
Salz
Pfeffer

Zubereitung



Das Fleisch (statt Rindfleisch kann auch Lammkeule verwendet werden) in
1,5 cm grof3e Wurfel schneiden. Chilischoten, Ingwer, Zwiebeln und Knob-
lauch putzen und jeweils sehr fein hacken, zusammen mit dem Thymian
und dem Fleisch vermischen. Das Fleisch in mehreren Portionen in Oliven-
6l anbraten (das Ol hat die richtige Temperatur, wenn ein Tropfen Wasser
im Ol brutzelt, aber noch nicht verzischt). Das angebratene Fleisch beisei-
te stellen, leicht salzen und wenig pfeffern, zudecken.

Den Bratenfond mit dem Rotwein loskochen, Tomatenmark dazugeben
und mit Rosmarien, Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch und Fond in ei-
ner Auflaufform im Backofen 60 Minuten bei 170°C garen.

In dieser Zeit die Aubergine, Zucchini und Paprika putzen und in etwa 1
cm grof3e Stucke schneiden, mit Chilipulver und Salz wurzen.

Die Kartoffeln abbursten, halbieren und mit der Schnittflache nach oben
auf ein Backblech legen. Mit Ol bestreichen, mit Salz und Oregano wiirfen
und mit Mandeln bestreuen. Nachdem das Fleisch 30 Minuten angegart ist,
das Gemuse dazugeben und das Blech mit den Kartoffeln ebenfalls in den
Ofen - alles zusammen weitere 30 Minuten backen. Das Fleisch dann vor
dem Servieren noch mit Basilikum bestreuen. wer das mag, kann das
Port- au- feu zum Abschluss auch noch mit etwas Cognac verfeinern.

12.7.02 Picard66 CK

Sudfranzosischer Hackfleischeintopf

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Hackfleisch, Rind oder halb und halb

1 grolRe Zwiebel(n)

200 g Champignons

1 grof3e Zucchini

1 Aubergine(n)

3 Fleischtomate(n)

1 Paprikaschote(n), rot
Salz und Pfeffer
Paprikapulver, edelstf
Krauter der Provence

2 Zehe/n Knoblauch

2 EL Olivenadl

1 P. Tomate(n), passiert

Zubereitung



Die Zwiebel schalen, wirfeln und in dem Ol schon andiinsten. Dann das
Hackfleisch zufiigen und leicht anbraten. Nun kommen die kleingehackten
Knoblauchzehen dazu, damit sie nicht zu braun werden. Jetzt nacheinan-
der in etwas zeitlichem Abstand die Paprikaschote, die Zucchini, die Au-
bergine, die Fleischtomaten und die Champignons zuftigen, alles gewur-
felt. Jetzt mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und den Kréautern der Provence
abschmecken. Zum Schluss mit den passierten Tomaten auffullen und ca.
10 Minuten weiter kocheln lassen.

Dazu schmeckt einfach nur Baguettebrot oder auch Reis.

Tipp: Wer es noch etwas wurziger mag, kann mit Instantbrihe, z.B. aus
dem Reformhaus, abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.03.05 morgaine27

Schinken

Auberginen Taschen, Schinken M

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Aubergine(n) (ca. 2 Stick)

120 g Schinken

200 g Kase (Gruyere)
1 Glas Sauce (Basilikum - Tomatensauce)

100 g Parmesan, gerieben

1 Zweig/e Basilikum
Salz
Olivendl

Zubereitung

Auberginen langs in Scheiben schneiden und beidseitig mit Salz bestreu-
en. Nach 1 Stunde waschen, trocken tupfen und mit Ol bepinseln. Im
Backofen unter dem Grill kurz (ca. 4-5 Minuten) grillen. Erkalten lassen.

Schinken klein schneiden und mit 3 EL Olivendl purieren. Dunn auf die
Auberginenscheiben streichen. Gruyere mit dem Sparschaler daruber ho-
beln. Die Auberginenscheiben hélftig tbereinanderschlagen und in eine o-
fenfeste Form legen. Mit der Tomatensauce (evt. vorher ein wenig einko-
chen oder noch etwas nachwurzen) Uberziehen und mit dem Parmesan



bestreuen. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Uberbacken.
Mit Basilikum garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
25.02.05 elli58 CK

Auberginenrollchen in Tomatensauce, Schinken M

Zutaten fur Portionen
1 grol3e Aubergine(n)
250 g Mozzarella
1 Bund Basilikum

16 Scheibe/n Schinken, dunne

1 Dose/n Tomate(n) (Pizzatomaten) ca. 400g
1 Becher Butter (Krauterbutter) mit frischen Gartenkréautern

Zubereitung

Die Aubergine putzen, waschen, langs in 16 dunne Scheiben schneiden
(geht am besten mit der Brotschneidemaschine). Den Mozzarella ebenfalls
in 16 Scheiben schneiden. Basilikum waschen, trocken tupfen und Blatt-
chen abzupfen. Auf eine Auberginenscheibe jeweils eine Scheibe Schinken,
Mozzarella und drei Basilikumblattchen legen. Alles zu Rdéllchen aufrollen
und mit einem Zahnstocher feststecken. Die Tomaten zum Kochen bringen
und die Halfte der Krauterbutter darin schmelzen lassen. Die Sauce in eine
feuerfeste Form geben, die Auberginenroélichen in die Sauce setzen und
die restliche Krauterbutter in Flockchen tber die Auberginen geben. Im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad etwa 12 Minuten backen.

12.11.01 Doetbi CK

Auberginenrollchen mit Tomatensago M

Zutaten fur Portionen
2 Aubergine(n)
250 g Mozzarella

Schinken

1 Bund Basilikum

600 g Tomate(n)

100 g Butter (Krauterbutter)
Fett, f. die Form



Zubereitung

Auberginen putzen. Aubergine und Kase langs in 16 dinne Scheiben
schneiden. Auberginen mit je einer Scheibe Schinken, Kase und 1 Blatt
Basilikum belegen, aufrollen und mit HolzspielRen feststecken.

Tomaten uberbrihen, hauten, vierteln, und in Stucke schneiden. 50 g
Krauterbutter erhitzen, Tomaten darin andunsten, in eine gefettete Form
geben, Roéllchen darauf verteilen, restliche Krauterbutter als Fl6ckchen
darauf setzen.

Im heien Ofen bei 200° etwa 15 min garen.

13.11.02 Slamjack CK

Lasagne mit Auberginen, Hack M
Auberginen anstatt Lasagneplatten

Zutaten flr 3 Portionen
3 grol3e Aubergine(n)
Mehl
Ol
500 g Hackfleisch, gemischt
1 Glas Champignons, geschnitten
1 m.- grol3e Zwiebel(n)
Salz
Pfeffer
Paprikapulver, rosenscharf
2 Zehe/n Knoblauch (ggf. Knoblauch - Gewiirz)
Oregano
Basilikum

1 Becher Creme fraiche

2 P. Kase (wahlweise Edamer oder Mozzarella), gerieben
2 P. Tomate(n), passiert

1 P Schinken (Kochschinken)

Zubereitung

Auberginen langs in dinne Scheiben schneiden, in Mehl wélzen und in
wenig Ol anbraten, dann auf Kichenkrepp abtropfen. Champignons in et-
was Ol anbraten, dann Hackfleisch und Zwiebeln dazugeben und scharf
anbraten. Wahrenddessen den Kochschinken (falls gewuiunscht) in Wurfel
schneiden (ganze Packung) und dazugeben. Nun mit Salz, Pfeffer, Paprika
und Knoblauch wirzen. Wenn alles gut angebraten ist, die passierten To-



maten zugeben und auf kleiner Flamme ca. 15 Minuten weiter koécheln las-
sen, dabei mit Oregano und Basilikum abschmecken. Evt. noch einmal mit
Knoblauch-Gewurz nachwirzen.

Nun werden die Zutaten in eine Auflaufform geschichtet:

1 Schicht Hackfleischsol3e, 1 Schicht Auberginenscheiben, einige TL Creme
fraiche darauf verstreichen, dann eine handvoll geriebenen Kase druber-
streuen. Danach mit den Schichten von vorne beginnen. Mit Hackfleisch-
sofRe abschlielen und ca. 25 Minuten im vorgeheizten Backofen (Umluft
ca. 5 Minuten weniger) brutzeln lassen.

Danach noch mit ausreichend geriebenem Kase Uberstreuen (wahlweise
kann man hier auch Mozzarella nehmen) und erneut in den Ofen stellen,
bis der Kase geschmolzen und goldbraun ist (ca. 10 Minuten).

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.03.05 YenLoWang CK

Uberbackene Auberginen, Schinken M

Portion/en: 4

4  Auberginen (800 g)
250 g Tomaten
5 El Ol
Salz
Pfeffer
Rosmarin

125 g gewdrfelter roher Schinken
1 Packchen Tomatenpuree (500 g)

150 g Creme fraiche
75 g geriebener Parmesankase

75 g fein geraspelter Emmentaler

Auberginen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Tomaten hauten,
in Scheiben schneiden. Auberginen im heiRen Ol anbraten, wirzen.
In eine gefettete Auflaufform geben. Tomaten, Schinken und Tomatenpu-
ree zufugen. Creme fraiche und Kase verrihren, abschmecken und dar-
Uber geben.
Bei 200 Grad ca. 30 Minuten Uberbacken. Nach Wunsch mit Rosmarin an-
richten.

Dazu: Nudeln.

Pro Person ca. 470 kcal (1970 kJ)

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten



Schwein

Auberginen mit Fischgeschmack

3 Auberginen
Ol zum Braten
1 Tl Knoblauch, gehackt
1 El Lauch oder Fruhlingszwiebeln, feingehackt
1 Tl Ingwer, gehackt

100 g Schweinehackfleisch

1 El Reiswein oder trockener Sherry
2 Tl Zucker

2 El Sojasauce

1 Tl Essig

Das Gericht heil3t auf Chinesisch "Yuxiang giezi" was soviel wie
Auberginen mit Fischgeschmack oder Fischgeruch bedeutet.

Nicht irritieren lassen, wenn auf der Zutatenliste kein Fisch
auftaucht und das ganze auch nicht nach Fisch schmeckt. Es heil3t
einfach nur so!

Auberginen waschen, Stiele entfernen. In Scheiben, dann in Stucke
oder Rauten schneiden. %2 Stunde in kaltem Wasser
einweichen, damit der bittere Geschmack verschwindet.
Auberginenstucke grundlich mit einem Tuch trocknen und in sehr
heiRem Ol im Wok frittieren.

Zucker, Sojasauce, Essig und evtl. Glutamat zu einer Sauce
verrihren und beiseite stellen.

Im Wok 2 El. Ol erhitzen und den Knoblauch, Lauch und Ingwer
darin anrosten. Sobald diese Mischung stark zu duften
beginnt, das Schweinehackfleisch zu- geben und krimelig
braten. Mit Reiswein betraufeln. Die frittierten Auberginen
und die Sauce dazugeben. Rasch unter Ruhren durchbraten, damit sich
das Aroma gleichmalig verteilt.

Sofort mit weiRem, ohne Salz gekochtem Reis servieren.

Auberginen mit Schweine Hack

250 g Schweinefilet
2 Tl Speisestéarke



2 Auberginen
ol
1 El Sesamadl
1 Tl Ingwer
1 Tl Knoblauch
3 Fruhlingszwiebeln
1 El Gelbe Bohnen
1 El Chili-Bohnen Paste
1 Tl Zucker
2 Tl Salz
-Pfeffer
2 El Sojasauce
1 El Milder Essig

Das Schweinefleisch fein hacken.

Die Auberginen langs in fingerbreite Streifen schneiden. In heiRem Ol
Portionsweise 2 min frittieren.

Vom Frittierdl 2 ElI im Wok lassen, das Sesamoél dazugeben, Ingwer,
Knoblauch sowie die Frihlingszwiebeln dazugeben. Kurs anbraten, dabei
gut ruhren.

Das Schweinehack dazugeben und anbraten, bis es krumelig ist.

Gelbe Bohnen, Chili-Bohnen-Paste, Zucker, Salz, Pfeffer, Sojasauce und
Essig angielRen. Speisestarke in Wasser anruhren und ebenfalls dazuge-
ben.

Auf kleinem Feuer etwa 20 min schmoren, evtl ab und an etwas Wasser
zugeben um ein Ansetzen zu verhindern.

Bunte Kartoffelpfanne 1 Ei M

Zutaten fur Portionen
300 g Mett vom Schwein

1 Ei

1 EL Senf

1 TL Joghurt

1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer

1 Aubergine(n)

1 Zucchini

2 Paprikaschote(n), rot

650 g Kartoffeln, kleine



1 Bund Thymian
7 EL Butterschmalz

150 g Kase (Gorgonzola)

Zubereitung

Mett, Ei, Senf, Joghurt, Knoblauch und Pfeffer vermischen und daraus 30
kleine Kl63chen formen (am besten mit 2 Teel6ffeln), diese in Butter-
schmalz braten und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Aubergine und Zucchini wurfeln und salzen. Paprika wiurfein.

Die kleinen Kartoffeln bursten, waschen und halbieren.

Thymian abzupfen. Kartoffeln in 4 EL erhitztem Butterschmalz 15 Min.
braten, salzen, pfeffern und herausnehmen.

Die Gemusewdrfel in 2 EL Butterschmalz scharf anbraten und pfeffern.
Kartoffeln, Mettkloichen, Gemusewurfel und Thymian mischen. Gorgonzo-
la daruber brockeln und im vorgeheizten Backofen bei 220° 7-10 Min. -
berbacken. Der Kase soll schmelzen und evtl. eine leichte braune Kruste
entstehen.

23.4.02 Koelkast CK

Djuvec wurzig, Schweinekotelett

Zutaten fur Portionen
200 g Bohnen, grune

2 Karotte(n)

1 Zehe/n Knoblauch

4 EL Olivendl

300 g Reis (Langkornreis)
600 ml Gemusebrihe

1 Aubergine(n)

1 Paprikaschote(n), gelb
2 Tomate(n)

2 Peperoni

400 g Schweinekotelett ohne Knochen

3 EL Tomatenmark
Salz und Pfeffer, schwarzer
1 EL Petersilie, gehackte

Zubereitung



Bohnen waschen, putzen und halbieren. Karotten schalen, in 1/2 cm di-
cke Scheiben schneiden. Knoblauch schalen, fein hacken, in 2 EL Ol glasig
werden lassen. Bohnen und Karotten zugeben, etwa 3 Minuten mitdins-
ten.

Reis zugeben und glasig dunsten. Dann mit der Gemusebriuhe aufgiel3en,
umridhren und zugedeckt etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze kdcheln
lassen. Aubergine, Paprikaschote, Tomaten und Peperoni waschen.
Paprikaschote vierteln, putzen, in 1 cm breite Streifen schneiden. Tomaten
vom Stielansatz befreien und achteln. Die Peperoni putzen, in Ringe
schneiden. Aubergine putzen, langs vierteln, in 1/2 cm dicke Stucke
schneiden.

Das Fleisch in 2 cm groBe Wirfel schneiden und im restlichen Ol braun
anbraten. Aubergine, Paprika und Peperoni zugeben und kurz mitbraten.
Das Tomatenmark untermischen. Tomaten zugeben, salzen und pfeffern.
Vorgegarte Reis-Gemuse-Mischung einschlief3lich Flussigkeit zu dem
Fleisch-Gemuse-Mix geben. Alles gut vermischen und bei schwacher Hitze
15 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
13.03.04 sam33 CK

Gefullte Auberginen, Speck M
Melanzane ripiene

Zutaten fur 4 Portionen
4 m.- grol3e Aubergine(n)
Salz

75 Kase (Provolone, ersatzweise mittelalter Gouda)

1/8 Olivendl
2 Zehe/n Knoblauch

100 Speck, durchwachsen

3 kl. Dose Tomate(n)
Pfeffer

Zubereitung

Stiel und BlUtenansatz der Aubergine abschneiden. Fruchte waschen und
ldngs in 6 Scheiben schneiden. Scheiben auf beiden Seiten mit Salz
bestreuen, wieder aufeinanderlegen und Saft ziehen lassen. Auberginen
dann leicht ausdricken. Kase fein raspeln.



Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Auberginenscheiben darin von beiden
Seiten braten und anschlieBend auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Knob-
lauchzehen pellen und durch die Knoblauchpresse drucken.
Auberginenscheiben auf beiden Seiten mit dem Knoblauch bestreichen.
Speck fein wurfeln, etwas davon beiseite legen, den Rest in der Pfanne
knusprig ausbraten. Tomaten ohne Flussigkeit zugeben, etwas zerdriucken
und gut anschmoren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Auberginenscheiben
schichtweise mit den Tomaten und dem Kase (etwas zum Bestreuen zu-
rucklassen) bestreichen.

In eine ofenfeste Auflaufform legen und mit dem restlichen Speck
bestreuen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen (225 Grad, Gas Stu-
fe 4, 2. Leiste von unten). Auberginen offen (nicht die Backofentur) 20
Minuten garen.

Danach mit dem Kase bestreuen und sofort servieren.

Brennwert p. P.: 586
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.04.05 Beefkack

Herbstgemiuse, Mett M

Zutaten flr 4 Portionen
1 Aubergine(n)

500 g Zucchini

1 kg Fleischtomate(n)
2 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

3 EL Olivendl

250 g Mett
Salz und Pfeffer

6 EL Sahne

Basilikum
Rosmarin

Zubereitung

Die Aubergine wirfeln und mit Salz bestreut beiseite stellen. Zucchini in
Scheiben schneiden, Tomaten enthauten und wiurfeln, Zwiebeln wirfeln
und Knoblauch hacken. Im Olivendl das zerkrimelte Mett anbraten, dann
das gesamte Gemduse, die Tomaten zuletzt. Kraftig wirzen und im offe-
nem Topf 45 Minuten schmoren lassen. Abschmecken, mit der Sahne bin-
den.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.04.05 Mschneiderl

Liliths Gemuse Hack Auflauf M

Zutaten flr 4 Portionen
1 kleine Aubergine(n)
2 Paprikaschote(n)

1 Zwiebel(n)

500 g Hackfleisch
1 kl. Dose Mais

200 ml Sahne

1 Pck. Rahm - Sauce

2 EL Tomatenmark
1 Beutel Reis

Kase, zum Uberbacken

Milch, zum Verdinnen

Olivenol
Salz und Pfeffer
Chilipulver

Zubereitung

Zuerst die Aubergine und die Paprika in kleine Stucke schneiden und wa-
schen. In der zwischen Zeit kann man die Reisbeutel auf setzen und ko-
chen.

Danach werden die Auberginen Stucke in etwas Olivendl angebraten und
leicht mit Salz und Pfeffer gewurzt. Nach dem anbraten gibt man sie Au-
berginensticke in eine Auflaufform. Wenn der Reis fertig ist, wird er auf
die Auberginen in die Auflaufform gemacht. Jetzt wird das Hackfleisch mit
der in Wiurfel geschnittenen Zwiebel angebraten und gewdurzt (Salz, Pfef-
fer, Chili). Wenn es durch gebraten ist, kommt es auf den Reis. Nun wer-
den noch die Paprikasticke mit dem Mais angebraten und kommen aufs
Hackfleisch.

Fur die Sol3e zuerst die Sahne leicht erhitzen und das Tomatenmark dazu-
geben. Dann wird das Packchen mit der Rahmsol3e eingeruhrt. Die Sol3e
ist nun sehr dickflUssig, jetzt gibt man Milch dazu, damit die Sol3e wieder
etwas flussiger wird. Nun wird sie noch abgeschmeckt und kommt Uber
den Auflauf. Jetzt streut man den K&se druber und schiebt alles in den O-
fen, bis der Kase goldbraun ist.



Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.03.05 Lilith25

Mediterraner Hackkuchen 3 Ei

Zutaten far Portionen

1 kg Hackfleisch, halb und halb (bevorzuge nur Schwein)

1 Brotchen (Laugenbroétchen)
400 g Aubergine(n)
Salz
3 Paprikaschote(n), rote
2 Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch
2 EL Krauter der Provence
1 Dose/n Mais
200 g Feta-Kase

3 Ei

100 g Parmesan, geriebener

Pfeffer
Paprikapulver

Zubereitung

Brotchen in warmem Wasser einweichen. Aubergine waschen, putzen, in
1/2 cm dicke Scheiben schneiden, diese vierteln und salzen. Die Paprika-
schoten waschen, putzen, wurfeln. Zwiebeln abziehen und in Ringe
schneiden. Eine Halfte der Ringe beiseite legen, die andere

etwas kleiner schneiden. Mais abtropfen lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen, tiefes Backblech (oder Fettfangschale)
mit Ol einpinseln.

Hackfleisch mit ausgedriucktem Brotchen, Eiern, Parmesan, gepresstem
Knoblauch und zerkrimeltem Feta zu einem Teig verarbeiten. Wurzen und
zwei Drittel des Gemuses untermischen. Hackmasse auf Blech streichen
und restliches Gemuse darauf verteilen.

40 Minuten backen, nach 10 Minuten mit Olivendl betraufeln.

Schmeckt warm oder kalt mit Fladenbrot.

13.4.04 M@use CK



Moussaka anderer Art, Hack 3 Ei M

Zutaten flr 3 Portionen
1 grol3e Aubergine(n)

6 grolR3e Kartoffeln

4 grol3e Tomate(n)

1 Stange/n Lauch, grof3

400 g Hackepeter,*) gemischt
1 Becher Schlagsahne

3 Ei

1 Salz
1 Pfeffer

Zubereitung

Aubergine in ca. 3-cm-dicke Scheiben schneiden, Kartoffeln schalen und
ebenfalls in ca. 3-4-cm-dicke Scheiben schneiden. Tomaten auch in dicke
Scheiben schneiden. Die Lauchstange gut abwaschen und klein hacken.
Das Hackfleisch in Ol anbraten und gut wiirzen mit Salz und Pfeffer.

3 Eiern und 3/4 Becher Sahne gut verriuhren und ebenfalls mit Salz und
Pfeffer wirzen. Eine grol3e Auflaufform mit Olivendl einschmieren und an-
fangen schichtweise die Form zu belegen. Die zurechtgeschnittenen Zuta-
ten am besten in drei Portionen aufteilen, um 3 Schichten zu legen (Kar-
toffeln-Aubergine-Hackfleisch-Tomaten-Lauch-Kartoffeln).

Die Eier-Sahnesof3e mit einem Lo6ffel Uber den Auflauf giel3en und gut ver-
teilen, dann im Ofen bei Gas (Stufe 8) 1,5 Stunden garen.

Mit Ketchup schmeckt es dann ganz super.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.03.05 Janinatiger

Hallo

Hackepeter gemischt, gibt es nur in Berlin,

Hackepeter ist schon fertig gewdurzt.

Hackepeter ist eine Art Schweinmett ,

mit was ist denn nun Hackepeter gemischt ?

mit Gehackten oder mit Schabefleisch ( Rind durch gedreht )
MfG Hans

Moussaka Freestyle 2 Ei M
... eigene Kreation - erhebt keinen Anspruch auf Originalitat!



Zutaten fur Portionen

500 g Hackfleisch vom Schwein oder gemischt
2 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 Aubergine(n)

2 Zucchini

4 Fleischtomate(n)

5 Kartoffeln, gekocht

1 kl. Dose Tomatenmark

200 ml Wein, rot oder weil3, trocken

1 Becher Sahne oder Jogurt
2 Ei

Kase (Streukéase) z.B. Gouda

Salz

Cayennepfeffer

Zucker

Zimt

Krauter, frische (Thymian, Basilikum, etc.)
etwas Ol (Oliven)

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch hacken. Hackfleisch mit den Zwiebeln in Olivenol
krumelig braten - immer wieder zerdricken, damit das Hack auseinander
fallt. Knoblauch dazu geben. Tomatenmark in die Pfanne und kurz an-
schwitzen. Mit Wein (oder auch Bruhe) abléschen. Mit den Krautern und
Gewdlrzen kraftig abschmecken - zum Ragout einkochen lassen. Tomaten,
Zucchini, Kartoffeln in Scheiben schneiden. Aubergine ebenfalls in Schei-
ben schneiden, salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen, danach mit Ki-
chenpapier ausgetretene Flussigkeit abwischen.

In einer grol3en Auflaufform erst eine Schicht Zucchini Scheiben legen.
Darauf das Ragout komplett verteilen. Jetzt dachziegelartig Kartoffel-,
Tomaten-, Zucchini- und Auberginenscheiben in die Hackfleischmasse dri-
cken (also nicht Ubereinander sondern neben- oder eher hintereinander).
Anschlie3end Sahne + Eier miteinander verrihren und uber den Auflauf
geben - Streukése druber und in den vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad
etwa 30 Minuten backen, zum Schluss noch mal etwa 10 Minuten bei 230
Grad, damit der Kase schon braun wird. Und dann geniel3en... !

31.5.01 Alexandra CK



Hinweis
Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,

das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

MfG

Hans, Dienstag, 17. Mai 2005



