Auberginen-Schnitzel mit Pflaumen-Kompott

Fiir 2 Portionen

1 Aubergine 150 g Pflaumen 1/2 TL Korianderkorner
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 150 g Panko

1 Ei 1 El Zucker Salz

Pfeffer 3 cl Madeira Pflanzenol

2 El Mehl

Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Pflaumen entkernen und vierteln. Nun die Koriander-
korner zerdriicken. Eine Zwiebel abziehen und die Hélfte in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
ebenfalls abziehen und fein hacken. Anschlieend das Ganze zu dem Zucker in den Topf geben.
Eine Prise Salz hinzufiigen und mit Madeira abloschen. Auf kleiner Flamme kécheln lassen.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das Ei in eine Schiissel geben und aufschlagen. Die Au-
bergine mehlieren, im Ei und anschlieBend im Panko wenden und panieren. Nun in die Pfanne
geben und goldbraun braten. Abschliefend aus der Pfanne nehmen und noch einmal nachsalzen.
Auberginenschnitzel auf Tellern anrichten und mit Plaumenkompott servieren.
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