Tatar von gegrillten Auberginen mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 100 g Joghurt

60 ml Milch 1 Ei 400 g Mehl

1 TL Backpulver Salz, Pulbiber (Chiliflocken)
Kreuzkiimmel

Fiir Auberginentatar:

2 rote Zwiebeln Olivenol Kurkuma,
Schwarzkiimmeldl, Schwarzkiimmel, Olivenol, grobes Salz
4 Auberginen (kleine Friichte) % Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

% Bund Koriander 200 g cremiger Schafskése % Bund Dill

% Zitrone 1 Gurke

Fiir den Teig die Hefe zerbroseln und mit Zucker und ca. 60 ml handwarmem Wasser mischen.
Joghurt, Milch und Ei verquirlen. Mehl, Backpulver, Salz, Chiliflocken und etwas Kreuzkiimmel
in einer Riihrschiissel mischen. Joghurt-Mix und angeriihrte Hefe zugeben und alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig mit einem Geschirrtuch bedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Inzwischen fiir das Auberginentatar den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel
darin anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Linge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und im Bratfett in der Pfanne anbraten.

Ein Backblech mit grobem Salz bestreuen. Die Auberginen mit der Schnittfliche auf das Salz
legen und im heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Schalen abziehen. Frucht-
fleisch grob hacken und auf einem Sieb ca. 5 Minuten abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Auberginenfruchtfleisch, Petersilie, gebra-
tene Zwiebeln und Knoblauchzehe hacken, bis ein feines Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiim-
melol wiirzen.

Korianderblétter abzupfen und mit 2 EL Olivendl piirieren. Den Schafskése wiirfeln und mit
dem Korianderol marinieren. Dill sehr fein hacken. Zitrone auspressen.

Gurke waschen, in Stiicke schneiden oder mit einem Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Mit
Salz, Zitronensaft, Dill und etwas Olivendl marinieren.

Teig kurz durchkneten, portionsweise auf wenig Mehl sehr diinn ausrollen. Eine Pfanne erhitzen.
Die Teigfladen darin nach und nach von beiden Seiten goldbraun braten.

Auberginentatar nochmals abschmecken. Mit dem Pfannenbrot und Gurkensalat anrichten.
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