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Rezept
Auberginen-Crostini fiir Raclette

Ein Rezept von Auberginen-Crostini flir Raclette, am 20.04.2024

Zutaten
1/2 rote Paprikaschote 2 Tomaten
5 Stangel Dill 3 Knoblauchzehen

600 g Auberginen 4EL Olivenol

Salz Pfeffer

1-2 EL Zitronensaft 1 Baguette
150 g reifer Pecorino Romano

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal

Zubereitung

]_. Das Gemise waschen und abtrocknen. Paprika halbieren, putzen, entkernen und wirfeln. Tomaten halbieren, Kerne und
Stielansatze entfernen. Tomaten klein wiirfeln. Dill waschen und trocken schiitteln, die Spitzen abzupfen und klein
schneiden. Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Die Auberginen putzen und klein wiirfeln.

2. Die Auberginenwiirfel in einer Pfanne im Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5 Min. anbraten. Paprika und Knoblauch 2-3 Min.
mitbraten. Pfanne vom Herd ziehen. Dill und Tomaten unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Das Baguette in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden. Pecorino je nach Konsistenz in diinne Scheiben
schneiden oder in Brockchen teilen. Alles auf Tellern oder in Schélchen anrichten.

3. Raclettegerat vorheizen. Je 1 Scheibe Brot in ein Pfannchen legen, 2-3 Min. rosten. Mit je 1 gehauften EL
Auberginenmasse belegen. Masse gut andriicken. Mit 1 Scheibe oder ein paar Brockchen Pecorino belegen und 4-5 Min.
Uberbacken.
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