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Rezept
Provenzalische Auberginentorte

Ein Rezept von Provenzalische Auberginentorte, am 09.04.2024

Zutaten
1kg Auberginen Salz
ca. 150 ml Olivenol 2 Eier (GroRel)
75g Creme fraiche 3EL Semmelbrosel
1EL Zitronensaft 1Bund frischer Thymian
Pfeffer Muskatnuss
frisch gerieben 1 Zweig frischer Rosmarin
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

Eine runde ofenfeste Form (ca. 18 cm @) bereitstellen. Die Auberginen waschen, putzen und schélen. So viele Auberginen
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, wie fir den Boden der Form und zum Bedecken der Fullung benétigt werden. Die
Ubrigen Auberginen in Wiirfel schneiden. Auberginenscheiben und -wiirfel mit Salz bestreuen und ca. 30 Min. ziehen
lassen.

Die Auberginen abspiilen und mit Kiichenpapier gut trockentupfen. Eine grofRe Pfanne erhitzen. Jeweils eine Portion
Auberginenscheiben satt mit Olivendl einpinseln, dass sie gut durchtrénkt sind. Bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten in
jeweils 4-5 Min. mittelbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Auberginenwiirfel in der Pfanne mit etwas Ol rundum braten, bis sie weich und gebraunt sind. Die Wiirfel auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form mit wenig Ol ausstreichen und den Boden
mit der Halfte der Auberginenscheiben belegen. Die Auberginenwdirfel in einer Schiissel mit einer Gabel fein zerdriicken.
Mit den Eiern, Créme fraiche, Semmelbroseln und dem Zitronensaft griindlich mischen. Den Thymian waschen,
trockenschiitteln und die Blattchen dazuzupfen. Das Piiree vorsichtig mit Salz, kraftig mit Pfeffer und Muskat wiirzen, in
die Form flllen und die Oberflache glatt streichen.

Das Plree mit den librigen Auberginenscheiben bedecken. Den Rosmarin waschen, trockenschiitteln und die Nadeln
grob hacken, dariiber streuen und alles mit etwa 2 EL Olivendl betrdufeln. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) 25-30 Min. backen.
Garprobe: Ein Holzstébchen in die Mitte der Torte stechen; wenn es sauber wieder herauskommt, ist sie gar. Die Form aus
dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mit Frischhaltefolie abdecken und bis zum Picknick kihl, aber nicht in den
Klhlschrank stellen.
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