Gebackene Aubergine, Dattel-Couscous und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackene Aubergine:

2 Auberginen a ca. 400 g 4 EL Olivendl Salz

Fiir den Couscous:

200 g Couscous 125 g getrock. Softdatteln 1 Granatapfel

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 6 EL Mandeln mit Haut
1 EL weiche Butter 200 ml Gemiisefond 1 TL gemahlener Zimt
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 TL Cayennepfeffer Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

250 g Vollmilchjoghurt 4 Bund Minze 1 Zitrone

2 TL Agavendicksaft Salz Pfeffer

Fiir die gebackene Aubergine:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, trockentupfen und lédngs halbieren (auch den Stiel).

Fruchtfleisch mit einem Kiichenmesser erst rundherum einschneiden, dabei ca. 0,5 cm Rand las-
sen. Dann in Wiirfel schneiden, dabei auf keinen Fall die Schale mit durchschneiden. Fruchtfleisch
mit einem Essloffel von der Schale 16sen und die Wiirfel etwas kleiner schneiden.
Auberginenwiirfel beiseitelegen.

Auberginenhélften mit der ausgehdhlten Seite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen.

Hilften mit je 1 EL Ol bestreichen, mit Salz bestreuen und im heifien Ofen ca. 25 Minuten
backen.

Fiir den Couscous:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Mandeln grob
hacken und in einer groflen Pfanne ohne Fett unter Wenden rosten. Herausnehmen. 4 Essloffel
Ol in der verwendeten Pfanne erhitzen. Auberginenwiirfel (s.0.) darin unter Wenden 56 Minuten
goldbraun braten. Zwiebel und Knoblauch zufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Zimt, Kreuzkiimmel und
Cayennepfeffer wiirzen und ca. 1 Minute weiterbraten. Pfanne vom Herd nehmen.

Datteln fein wiirfeln. Couscous in eine grof3e Schiissel geben. 200 ml Gemiisefond aufkochen und
iiber den Couscous gieen. Ca. 5 Minuten quellen lassen. Danach Butter mit einer Gabel unter
den Couscous riithren, dabei den Couscous etwas auflockern.

Granatapfel halbieren und die Kerne {iber einer groflen Schiissel mit einem Holzloffel heraus-
klopfen.

Gebratene Auberginenwiirfel, Datteln und die Halfte der Mandeln mit Couscous vermengen.
Couscous-Mischung in die gebackenen Auberginenhélften fiillen, mit iibrigen Mandeln und Gra-
natapfelkernen bestreuen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Joghurt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und
grob hacken. Unterriithren. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Joghurt mit Zitronensaft
und Agavendicksaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jennifer Schonrock am 26. Januar 2022



