Aubergine mit Kirschtomaten aus dem Ofen und Tarhonya

Fiir zwei Personen

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine a ca. 400 g 5 Friithlingszwiebeln 4 EL Teriyakisauce
50 g ungewiirzte Erdniisse  Olivendl

Fiir das Tarhonya:

350 g Tarhonya 2 Friihlingszwiebeln 1 TL Rote-Bete-Pulver
250 ml Gemiisefond 250 ml halbtrockener Rotwein 2 cl Sherry

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

1 Rispe Kirschtomaten 2 cl Sherry Olivenol

Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 milde, rote Chilischote 1 milde, gelbe Chilischote 2 Kapuzinerkressebliiten

2 Kapuzinerkresseblatter

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 225 Grad Umluft vorheizen.

Aubergine abbrausen, trockentupfen, langs halbieren und die Schnittseite rautenférmig tief ein-
schneiden, ohne jedoch die Aulenhaut zu verletzen.

Auberginenhélften mit den Schnittflichen nach unten in eine Pfanne legen und 250 ml Wasser
angieflen. Pfanne mit einem Deckel verschlieSen und solange kochen lassen, bis das Wasser kom-
plett verdampft ist. Nun etwas Olivendl in die Pfanne geben und die Schnittseiten der Aubergine
kurz anbraten, dann wenden.

Friithlingszwiebeln putzen, das Griin abschneiden und die weiflen Teile der Zwiebel halbieren.
Diese Stiicke sowie die Erdniisse zur Aubergine in die Pfanne geben und alles anrésten. Dann
die Teriyakisauce hinzugeben, nach ca. 2 Minuten etwas Wasser angielen und bei mittlerer Hitze
weiter reduzieren, bis ein glanzender Lack entsteht. Gerdstete Erdniisse zum Tarhonya geben.
Fiir das Tarhonya:

Frithlingszwiebeln putzen, in Ringe schneiden und kurz in etwas Olivenol anschwitzen. Das Tar-
honya dazugeben und mit anbraten. Mit Rote-Bete-Pulver bestduben, durchrithren und mit
Sherry, Gemiisefond und den Rotwein abltschen. Unter mehrmaligem Riithren weich kochen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kirschtomaten:

Kirschtomaten abbrausen und trockentupfen. Tomaten samt Rispe in eine Auflaufform geben,
mit Sherry und Olivendl betrédufeln und im vorgeheizten Ofen schmoren lassen. Nach 10 Minuten
mit etwas Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Chilis abbrausen, trockentupfen und in Ringe schneiden. Gericht mit Chilis, Bliiten und Blatter
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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