Gefiillte Tomate, Auberginen-Rélichen mit Walnuss-Paste

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Rdllchen:
1 Aubergine 1 Granatapfel 100 ml Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer
Fir die Walnusspaste:

% Zehe Knoblauch 1 rote Chilischote 60 g Walnusskerne

100 ml Gefliigelfond 1 TL gemahl. Koriander 1 TL gemahl. Bockshornsaat
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Kurkuma 1 Msp. Safran

Salz Pfeffer

Fiir die gefiillten Tomaten:

2 Ochsenherz-Tomaten 1 rote Chilischote 2 Eier

60 g Parmesan 60 g Butter % Bund Schnittlauch

% Bund glatte Petersilie % Bund Dill Salz, Pfeffer

Fir die Datteln:
4 Scheiben gerducherter Schinken 4 Datteln, entkernt

Fiir die gefiillten Tomaten Strunk der Tomaten entfernen, waschen, und die obere Seite de-
ckelartig abschneiden, Deckel aufbewahren. Tomaten aushohlen. Chili ldngs aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Dill und Petersilie waschen und klein ha-
cken, etwa einen Essloffel der Kriuter beiseitelegen. Eier mit einer Gabel aufschlagen und Dill,
Petersilie und Chili hinzugeben. In einer Pfanne Butter erhitzen und Eimasse in Servierringe
fiillen. Eier auf mittlerer Hitze durchgaren. Gegarte Fier aus Servierring lésen, in die ausgehohlte
Tomate geben. Parmesan iiber die Tomate reiben und mit dem Deckel verschlieflen. Schnittlauch
waschen, klein hacken und mit den iibrig gebliebenen Krautern Untergrund fiir die Tomate bil-
den.

Fiir die Walnusspaste Niisse klein mixen. Chilischote von Scheidewéinden und Kernen befreien,
Knoblauch abziehen, klein hacken und ein Viertel davon mit Salz, Pfeffer, Koriander, Bocks-
hornsaat, Chili, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Safran und etwas Gefliigelfond mit den Walniissen
mixen.

Fiir die Auberginen-Rollchen die Auberginen waschen, von den Enden befreien und in lem di-
cke Scheiben schneiden. Scheiben beidseitig in Ol braten und auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen. Granatapfel aushochlen. Die Auberginenscheiben mit der Walnusspaste bestreichen, ein-
rollen und vor dem Servieren mit Granatapfelkernen bestreuen.

Fiir die Datteln im Schinken-Mantel jeweils eine Dattel auf einen Schinkenstreifen geben und
darin einrollen. Mit Holzstdbchen befestigen und in einer nicht gefetteten Pfanne von allen Sei-
ten kross anbraten.

Auberginen-Rollchen mit Walnusspaste und Granatapfelkernen, gefiillte Tomate auf dem Kréu-
terbett und Datteln im Schinken-Mantel auf einem Teller anrichten und servieren.
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