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Gegrillle Aubergine
mit Jomaten- Lucchini- Ragout

(fiir 4 Personen)

500 g Auberginen Die Auberginen in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Mit dem Salz-Zucker-Gemisch

15 g Salz-Zucker-Gemisch an den Schnittflachen , aktivieren” und 20 Minuten ruhen lassen. Fir 9 Minuten an-

(12 g Salz, 3 g Zucker) dampfen, erkalten lassen und anschlieBend in Ol goldgelb anbraten.

Olivend Tipp: Die Aubergine vor dem Braten in Mehl wenden, das verschonert das Bratergebnis.
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20 geriebener Emmentaler In einer Schuissel mischen und vor dem Servieren die Aubergine bestreuen.
oder Parmesan
gehackte frische Kréuter
Salz

Pfeffer

Knoblauch

Olivend!

Jomaten- Jucchini- Ragout:

200 g Zucchini Die Zucchini in grobe Wiirfel schneiden und wieder mit dem Salz-Zucker-Gemisch
60 g Kirschtomaten LJaktivieren”. Nach 20 Minuten in einer Pfanne in Oliven6l anbraten. Je nach Geschmack
kénnen auch Zwiebelwiirfel hinzukommen. Die Tomaten und Kréuter hinzugeben und

300 g gehackte Tomatsn kdcheln lassen. Je nach Geschmack Wasser oder einen Loffel Tomatenmark hinzu-
160 ml Wasser geben. Mit einem Schuss Balsamico-Essig und den Gewtirzen abschmecken.
Balsamico-Essig

Olivendl

Krduter Provinzial oder Mediterran
(Oregano, Majoran, Basilikum,
Knoblauch, Petersilie)

15 g Salz-Zucker-Gemisch

(12 g Salz, 3 g Zucker)

Rosmarin- Kartoffeln:

800 g kleine Kartoffeln Mit oder ohne Schale kochen oder dampfen. Erkalten lassen und mit frischem Rosmarin
Olivendl in Olivendl leicht anbraten.
frischer Rosmarin

Guten Appetit




