Kurdische Auberginen-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Pfanne:

2 kleine Auberginen 2 griine Spitzpaprika 2 rote Spitzpaprika

1 Rispe Cherrytomaten 1 Strauchtomate 1 grofle Gemiisezwiebel

6 Schalotten 250 g Naturjoghurt, 3,5% 1 tiirkisches Lawasch-Brot
1 EL Tomatenmark 1 EL edelsiiBes Paprikapulver Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Auberginen-Pfanne Paprika waschen, halbieren, von Scheidewénden und Kernen befrei-
en und in lange Streifen schneiden. Aubergine waschen, halbieren und in Streifen schneiden.
Schalotten abziehen und halbieren. In einer Grillpfanne Olivendl erhitzen und Paprika, Auber-
gine und Schalotten darin anbraten.

In einem Topf Ol erhitzen. Gemiisezwiebel hiuten und wiirfeln. Zwiebelwiirfel in den Topf geben
und im Ol glasig braten. Tomate mit heiflem Wasser iiberbriihen, hiuten, in Wiirfel schneiden
und zu den Zwiebeln geben. Tomatenmark und Paprikapulver hinzufiigen und ebenfalls mit an-
braten. Etwa ein Glas heifles Wasser angielen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lawasch-Brot in grofle Wiirfel schneiden, in einer kleinen Pfanne oder einer Porzellanform aus-
breiten und leicht flach driicken.

Tomatensauce auf dem Brot verteilen und Gemiise und einen Klecks Naturjoghurt darauf an-
richten. Gericht heify servieren.
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