Rezeptkarte N° 172

Auberginenkldsschen a la
Parmigiano von Ottolenghi

www.gewuerze-der-welt.net



Zutaten fiir 4 Personen

90 g Semmelbrosel 3 EL Basilikum, gehackt

4 Auberginen, gewtirfelt 600 g Dosentomaten, piiriert
* 150 ml Olivendl 2 TL Tomatenmark

100 g Ricotta * 1TL Rohrohrzucker

75 g Parmesan W % TL Chiliflocken

2 EL Petersilie, fein gehackt * 1TL Paprikapulver

1Ei * 2 TL Oregano

1Eigelb 12 Kalamataoliven, entsteint

1,5 EL Mehl * Meersalz

6 Knoblauchzehen, zerdriickt * Schwarzer Pfeffer

Rezept

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Brdsel mit Back-
papier im Ofen 12 Minuten rdsten, beiseitestellen. Temperatur
auf 220 erhdhen. Auberginenwtirfel auf Backpapier mit Pfeffer,
Salz und 75 ml 81 mischen und 30 Minuten im Ofen goldbraun
backen. Ab und zu wenden. Auberginen mit einem groRen
Messer hacken und in einer Schiissel 20 Minuten in den Kiihl-
schrank stellen. Ricotta, Parmesan, Petersilie, Ei, Eigelb, Mehl,
Brésel, ein Drittel vom Knoblauch, Basilikum Salz und Pfeffer
mit dem Auberginen-Hack vermischen. 16 golfballgroRe Kugeln
formen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die KI6Re portionsweise
goldbraun braten. Auf einem Teller beiseitestellen. Den Back-
ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Restliches Ol erhitzen und
restlichen Knoblauch kurz anbraten. Dosentomaten, Tomaten-
mark, Zucker, Chili, Paprika, Oregano, Salz und Pfeffer dazuge-
ben, alles gut vermischen und 8 Minuten kécheln, bis die Sauce
etwas eingedickt ist. Die Sauce in eine ofenfeste Form gieRen,
die Kl6Rchen in die Sauce setzen und 20 Minuten im Ofen ba-
cken, bis die Sauce blubbert. Mit Oliven, restlichem Basilikum
und Parmesan bestreuen.

Guten Appetit!
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