Mirza Ghasemi (Persisches Auberginenmus)

Dauer: 45 Minuten Portionen: 4

Ein Angebo

Lies bitte das komplette Rezept durch, bevor du beginnst!

t der Berliner Tafel e.V.

Zutaten:

4 Auberginen

6 EL Olivendl

1 grol3e Schalotte oder gelbe Zwiebel
8 Knoblauchzehen

2 TL Salz

1,5 TL Pfeffer, gemahlen

1 TL Kurkuma, gemahlen

6 reife Tomaten

4 Eier

4 EL Basilikumblatter oder Petersilie
(optional)

2 EL Tomatenmark
Rauchsalz (Optional)




Al
Ein Angebot der Berliner Tafel e.V.

Zubereitung:

1. Das Gemiuse waschen.

2. Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3. Auberginen rundum mit einer Gabel einstechen, dann auf ein Backblech legen und ca. 45 Minuten im Backofen grillen,
dabei ab und zu wenden. Die Schale der Aubergine darf sehr dunkel werden.

4. Sobald die Auberginen weich sind, aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

5. Die Schale abziehen und den Stielansatz entfernen.

6. Das Fruchtfleisch klein hacken oder mit einer Gabel zerdriicken und beiseitestellen.

7. Schalotten in kleine Wiirfel schneiden und den Knoblauch fein hacken oder pressen.

8. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

9. Basilikum klein hacken oder zupfen.

10. In der Zwischenzeit die gewdrfelten Schalotten in Olivendl in einer groRen Pfanne bei mittlerer bis niedriger Hitze 10
Minuten lang anbraten, bis sie leicht goldbraun sind.

11. Knoblauch, Salz, Pfeffer und Kurkuma hinzufiigen und weitere 2 Minuten anbraten.

12. Die gehackten Auberginen und Tomaten hinzufligen, umriihren, abdecken und 15-20 Minuten bei niedriger Hitze
garen.

13. Mit einem Loffel etwas Auberginengemise beiseiteschieben, um Platz fiir ein Ei zu schaffen. So fortfahren, bis alle
Eier in die Pfanne gegeben wurden.

14. Zudecken und etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze garen.

15. Alternativ konnen die Eier unter die Auberginenmischung geriihrt werden, um eine gleichmaRige Konsistenz zu
erhalten.

16. Mit gehacktem frischem Basilikum bestreuen und mit Fladenbrot oder Reis servieren.



