Fladenbrot, Auberginen-Tatar, Kichererbsen-Creme, Joghurt

Fiir 4 Personen

100 g getrocknete Kichererbsen 2 Auberginen Meersalz

7 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bio-Zitrone

1 Gurke 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund frische Minze
300 g griechischer Joghurt 2 Romanasalat-Herzen 50 g Schafskése
Fladenbrot 20 g frische Hefe 1/2 TL Zucker

220 ml Wasser 350 g Weizenmehl 1 TL Salz

1/2 TL Chiliflocken 4 EL Olivensl 2 TL Schwarzkiimmel

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich Wasser iiber Nacht einweichen. Eingeweichte Ki-
chererbsen in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 1 Stunde weich kochen. Fiir den Fladenbrotteig
Hefe und Zucker in lauwarmen Wasser (ca. 25 Grad) auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, Salz
und Chiliflocken untermischen. 2 EL Olivendl und das Wasser mit der aufgeldsten Hefe zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verkneten. (Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl
unterarbeiten.) Den Teig in der Schiissel abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, abtrocknen, der Linge
nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen und leicht salzen. In einer heiflen Pfanne mit 2
EL Olivendl die Olivenscheiben auf der Fruchtfleischseite kurz anbraten. Dann mit der angebra-
tenen Seite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.
Herausnehmen und leicht abkiihlen lassen. Fiir die Fladenbrote Schwarzkiimmel im Morser grob
zerstoflen. Aus dem Teig diinne Fladenbrote ausrollen, diese mit Olivendl bestreichen und mit
Schwarzkiimmel bestreuen. Die Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Von den gegarten Auberginen das Fruchtfleisch herauskratzen, fein hacken und in
eine Schiissel geben. Zwiebeln und Knoblauch schélen, Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Knoblauch mit 1 EL Olivendl fein piirieren. Die Zwiebelpfanne
vom Herd ziehen, Knoblauchél und Kreuzkiimmel zugeben, alles zum Auberginenfruchtfleisch
geben, Petersilie zufiigen und alles gut vermischen. Mit Salz abschmecken. Fiir die Kichererb-
sen Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
gekochten Kichererbsen abschiitten, 2 EL Kichererbsen zur Seite stellen. Restliche Kichererbsen
fein piirieren, mit 2 EL Olivenol, Salz, Zitronenschale und —saft abschmecken. Die ganzen Ki-
chererbsen ebenfalls mit etwas Zitronensaft, 1 EL Olivenol und einer Prise Salz marinieren. Die
Gurke abwaschen, fein raspeln, leicht salzen, 5 Minuten ziehen lassen, dann die Gurkenraspel
gut ausdriicken. Knoblauch schéilen und sehr fein hacken. Minze abspiilen, trocken schiitteln und
die Bldttchen abzupfen. Ein paar Bldttchen fiir die Deko zur Seite stellen, die restlichen Blatter
fein schneiden. Gurke mit geschnittener Minze und Knoblauch unter den Joghurt mischen und
mit Salz abschmecken. Die Salatherzen waschen und in Streifen schneiden. Schafskiise in Wiirfel
schneiden. Auberginentatar mit dem Kichererbsenpiiree, den marinierten Kichererbsen und dem
Minzjoghurt auf Tellern anrichten, mit dem Salat und der Minze dekorieren. Das Fladenbrot
dazu reichen.
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