COOKING PASSION SINCE 1877

Gratinierte Auberginen
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Fir 2 Personen

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
2 grolRe Auberginen (je ca. 400 g) Den Ofen auf 175° (HeiRluft) vorheizen. Die Auberginen waschen,
40 g Rosinen abtrocknen und ldngs halbieren. Die Halften auf ein Blech legen. Mit
4 Merguez (scharfe einem Messer, Eisportionierer oder Kugelausstecher fir die Fillung
Lammbratwirstchen) jeweils eine groRe, flache Mulde in die Schnittflache schneiden. Die
Salz Abschnitte fein hacken und in eine Schiissel geben.
1 EL Tomatenmark
25 g Parmesan am Stiick Fur die Fullung die Rosinen fein hacken. Das Brat der Merguez aus den
1 EL Kartoffelpiireepulver Darmen driicken. Beides in die Schissel geben und mit den
2 Eiweil3 (M) Auberginenabschnitten vermischen.
AuRerdem Die Schnittflachen der Auberginen salzen und mit dem Tomatenmark

bestreichen. Die Merguezmischung in die Mulden ftllen und auf die
Gewtirzmiihle Schnittflachen haufen. Dann die Auberginen im heiRen Ofen (Mitte)

ca. 15 Min. backen.

Inzwischen den Parmesan in einer Gewiirzmiihle fein mahlen, dann
Zubereitungszeit ca. 40 Min. mit dem Pireepulver mischen. In einer Rihrschiissel mit den
Schneebesen des Handrihrers die Eiweil3e mit 1 Prise Salz zu steifem
| — Eischnee schlagen. Dann die Parmesanmischung grindlich
OFENGENUSS unterheben. Die Eischneemasse auf den Auberginen verteilen und das
- Ganze weitere ca. 10 Min. backen. Heil3 servieren.

Ein Rezept aus dem Buch: Kreativer Ofengenuss von Sven Christ,
erschienen im Grafe und Unzer Verlag




