Auberginen-Pdckchen mit Walnuss-Granatapfel-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fir die Auberginenpéckchen:

1 grofle Aubergine 1 Granatapfel 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 250 g Walniisse 1 EL Balsamico-Essig
1 Bund glatte Petersilie % Bund Koriander 2 TL Safranfiden

Salz, Pfeffer
Fiir den Ziegenkise:

1 Ziegencamembert a 200 g 1 Knoblauchzehe 3 TL Honig

3 TL Chilipulver 2 EL Olivensl Salz

Fiir den Salat:

1 Chicorée 100 g Feldsalat 1 Zitrone

2 TL Honig 1 EL Rosinen 2 EL Apfelessig

100 ml Olivenol 1 TL Cayennepfeffer Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Auberginenpéckchen die Aubergine wa-
schen, trocknen und in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit
Salz bestreuen und zehn Minuten ruhen lassen. Die Petersilienbliatter von den Sténgeln zupfen,
eine Knoblauchzehe und Zwiebel abziehen und alles fein hacken. Den Granatapfel halbieren und
die Kerne auslosen. Die Hilfte der Kerne fiir das Salatdressing zur Seite stellen. Die Petersi-
lie, den gehackten Knoblauch, die Zwiebel, eine Hilfte der Granatapfelkerne und 200 Gramm
Wallniisse in den Morser geben und zerstoflen. Die Zutaten zusammen mit dem Balsamico-FEssig
zu einer Paste verarbeiten. Den Koriander von den Stielen zupfen und fein hacken. Dann die
Paste mit Pfeffer und Salz abschmecken und nach Geschmack Koriander und Safran dazugeben.
Die Auberginenscheiben mit Kiichenpapier abtupfen und in reichlich Olivendl von beiden Sei-
ten hellbraun braten. Nach kurzer Abkiihlzeit die Auberginenscheiben mit der Paste bestreichen
und zu einem Paket einrollen. Fiir den Ziegenkése eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Den Ziegen-Camembert vierteln, auf Alufolie legen, mit etwas Oliventl, Knoblauch, Honig und
Salz sowie Chilipulver bestreuen. Anschlieend fiir etwa sieben Minuten im Backofen bei 180
Grad Heiflluft backen. Die restlichen Walniisse hacken und nach fiinf Minuten Backzeit iiber den
Ziegen-Camembert geben. Fiir den Salat den Chicorée zerkleinern. Diesen und den Feldsalat
waschen, und trocken schleudern. Anschlieffend die restlichen Granatapfelkerne mit Rosinen, Zi-
tronensaft, Apfelessig und Honig verriihren und kurz ziehen lassen. Langsam das Olivendl in das
Dressing riithren, bis es emulgiert und den Salat mit dem Dressing vermischen. Zuletzt mit dem
Salat eine Art Bett anrichten und den gebackenen Ziegenkise, sowie die Auberginenpéckchen
darauf anrichten.

Paul Woelky am 13. Januar 2015



