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Rezept
Auberginentopf mit Herzoginkartoffeln

Ein Rezept von Auberginentopf mit Herzoginkartoffeln, am 09.04.2024

Zutaten
500 g mehligkochende Kartoffeln Salz
600 g Auberginen Olivendl zum Braten
400 ml Briihe 12 Schalotten
7 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

1-2 EL Honig 100 ml trockener Rotwein
400 g geschalte Tomaten (Dose) 1EL geriebener Parmesan

Pfeffer 3 Eigelbe

1-2 EL Tomatenmark 20 Blatt Basilikum

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 410 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser in etwa 25 Min. gar kochen. Inzwischen die Auberginen waschen. Die
Stielansatze entfernen und die Auberginen relativ grob wiirfeln. Die Wiirfel in zwei Etappen in reichlich Olivendl 5 Min.
anbraten. Salzen, mit je 100 ml Briihe abléschen und die Fliissigkeit verkochen lassen.

Schalotten und Knoblauch schalen und halbieren. 1 Zehe fein hacken. Kartoffeln abgiefRen, durch eine Kartoffelpresse
driicken oder mit einer Gabel fein zerdriicken und auskiihlen lassen.

Die Schalotten mit dem Rosmarin anbraten. 1 EL Honig und die halbierten Knoblauchzehen dazugeben, kurz
karamellisieren lassen und mit Wein abloschen. Auberginen, Tomaten und die restliche Briihe hinzufligen und leise
kocheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kartoffeln mit gehacktem Knoblauch und Parmesan vermengen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Eigelbe unterriihren. Die Masse in einen Spritzbeutel fillen und ca. 40 kleine Haufchen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. 1 Eigelb mit etwas Wasser verrithren und die Herzoginkartoffeln damit
bestreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in ca. 15 Min. goldbraun backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/auberginentopf-mit-herzoginkartoffeln-4842

Den Auberginentopf mit etwas Tomatenmark leicht abbinden und mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.
Basilikumblatter bis auf 4 Stlick grob schneiden und unter den Eintopf ziehen. Auf tiefe Teller verteilen und mit den
Herzoginkartoffeln und dem restlichen Basilikum als Deko servieren.
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