Tomaten-Salat mit Auberginen-Piiree und Feta

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 1 rote Zwiebel

2 EL Sonnenblumencl 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Knoblauchzehe
4 Strauchtomaten Zucker 6 EL Olivendl
800 g bunte Tomaten 3 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum
300 g Feta 3 Zweige Thymian

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, der Linge nach aufschneiden, das Fruchtfleisch gitterférmig einrit-
zen, salzen und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen, bis das
Fruchtfleisch weich ist.

Dann herausnehmen, kurz abkiihlen lassen. Das weiche Fruchtfleisch mit einem Loffel auskrat-
zen, auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten, Kreuzkiimmel
zugeben.

Gediinstete Zwiebel zu den abgetropften Auberginen geben, alles auf ein Brett geben und fein
hacken. Die Masse salzen und nach Wunsch auch fein gehackten Knoblauch untermischen.

Die Strauchtomaten waschen, mit dem griinen Strunk kurz in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen und die Haut abziehen. Dann einen Deckel abschneiden und die Tomaten aushohlen.
Das Tomateninnere beiseite stellen.

Die ausgehohlten Tomaten innen und auflen mit Salz, Zucker und etwas Olivendl wiirzen.
Dann das Auberginenpiiree einfiillen und den Deckel wieder aufsetzen.

Bunte Tomaten waschen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen und die Haut abzie-
hen. Tomaten halbieren, den Strunkansatz entfernen, Tomaten in Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben.

Tomatenstiicke mit Salz, Zucker und 3 EL Olivendl wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Zwiebellauch und Basilikum unter die bunten Tomaten mischen.

Den Feta zerbroseln, mit 2 EL Oliventl und dem beiseite gestellten Tomateninneren mit einer
Gabel zu einer cremigen Masse vermischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und unter den Feta mischen.
Gefiillte Tomaten, Tomatensalat und Fetacreme auf Teller arrangieren. Dazu passt Baguette
oder Fladenbrot.
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