
Gratinierte Auberginen mit Salat

Für 4 Personen:
4 Auberginen Olivenöl Baharat
500 g Tomaten 3 Lauchzwiebeln 1 getrocknete Chili
0.5 Knolle junger Knoblauch 200 g Staudensellerie 1 Bund glatte Petersilie
Apfel-Balsamico Salz, Pfeffer 500 g Feta
2 Zweige Basilikum

Auberginen waschen und mit Strunk der Länge nach halbieren. Das Auberginenfleisch kreuzweise
einschneiden und in eine große Schale legen. Mit Salz bestreuen, Olivenöl großzügig darüberge-
ben und mit den Händen einarbeiten. Die Auberginen mit der Schnittseite nach oben auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder in eine mit Olivenöl ausgestrichene Auflaufform le-
gen. Im Ofen bei 180 Grad etwa 25-30 Minuten garen. Mit etwas Baharat bestreuen und weiter
backen, bis sie richtig weich sind.
In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, die Strünke entfernen, in gleichmäßige, etwa 2 cm
große Würfel scheiden und in eine Schale geben. Die Lauchzwiebeln waschen, Wurzelköpfe ent-
fernen und komplett in feine Ringe schneiden. Chili hacken, einige Zehen Knoblauch schälen und
in feine Scheiben schneiden.
Staudensellerie putzen und mit Blättern in dünne Ringe scheiden. Alles zu den Tomatenwür-
feln geben und mit einigen EL Apfel-Balsamico und Olivenöl sowie Pfeffer und Salz vermischen.
Tipp: Die ’Haut’ von Staudensellerie ist oft faserig. Wen das stört, der entfernt die Fäden vorher.
Petersilie fein schneiden, ein Drittel zum Salat geben. Den Rest mit fein gehacktem Knoblauch
(Menge nach Geschmack) in eine Schale füllen. Mit ein paar EL Apfel Balsamico und Olivenöl
verrühren und die Auberginen im Backofen damit bestreichen.
Den Schafskäse klein bröseln, auf den Auberginen verteilen und kurz im Ofen anschmelzen las-
sen.
Den Salat auf Tellern verteilen, die Auberginen darauflegen und mit dem Basilikum garniert
servieren.
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