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Rezept
Auberginensuppe
Ein Rezept von Auberginensuppe, am 17.04.2024
Zutaten
1kg Auberginen 3 Tomaten
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4EL Olivendl 3 gehdufte EL Tomatenmark
2TL gemahlener Kreuzkiimmel 2TL Harissa (scharfe Wiirzpaste)
2TL Dattelsirup 2EL Zitronensaft
800 ml Gemdiisebriihe Salz
Pfeffer %2 TL Pimentén de la vera (gerduchertes
Paprikapulver)
4 Stangel Dill 4 Sstangel glatte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 200 kcal, 12gF,5gEW, 16 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 220° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Auberginen putzen, waschen und
abtrocknen. 800 g Auberginen langs halbieren, das Fruchtfleisch kreuzweise einschneiden und mit der glatten Seite nach
unten auf das Blech legen. Im Ofen ca. 35 Min. garen, bis das Fruchtfleisch ganz weich ist, dabei die Auberginen
zwischendurch einmal wenden Tomaten waschen, vierteln und den Stielansatz entfernen. Das Innere herausschneiden
und aufbewahren, das Fruchtfleisch fein wiirfeln und beiseitestellen..

Zwiebel und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Tomatenmark und Kreuzklimmel unterriihren und 1 Min. mit anrésten. Tomateninneres, Harissa, Sirup, Zitronensaft und
Briihe hinzufligen. Alles aufkochen und bei kleiner Hitze etwa 10 Min. offen kécheln lassen.

Fiir das Topping die (ibrige Aubergine in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 3 EL Ol erhitzen, Auberginenwiirfel
darin ca. 5 Min. kraftig anbraten, bis sie gebraunt sind. Die Tomatenwiirfel kurz mit anbraten. Das Gemuse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Das Auberginenfruchtfleisch am Ende der Garzeit mit einem Loffel aus der Schale [6sen, in die Suppe geben und alles mit
dem Plrierstab fein plrieren. Ist die Konsistenz zu dickfliissig, noch etwas Briihe unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Pimenton de la vera abschmecken.

Krauter abbrausen, trocken schitteln. Die Blattchen und Sténgel fein hacken. Das Pfannengemiise erhitzen und die
Halfte der Krauter unterriihren. Die Suppe auf vier Teller verteilen und das Topping obenauf geben. Mit den tibrigen
Krautern bestreut servieren.
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