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Rezept
Terrine provencale aux aubergines - Provenzalische

Auberginenterrine

Ein Rezept von Terrine provencale aux aubergines - Provenzalische Auberginenterrine, am 10.04.2024

Zutaten

1kg roteund gelbe Paprikaschoten 500 g Zucchini
1kg Auberginen ca.6 EL Olivenol

Meersalz Pfeffer

je1/2Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe

3 EL Pestorosso 2EL Thymianblattchen

Backpapier

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 TERRINENFORM (1,5 L INHALT) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 155 kcal

Zubereitung

Den Ofen auf 200° Umluft vorheizen. Zwei Bleche mit Backpapier belegen. Das Gemiise waschen und putzen. Die Paprika
halbieren und mit der Schnittseite nach unten auf ein Blech legen. Zucchini und Auberginen mit der Aufschnittmaschine
oder von Hand langs in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden. Einen Teil der Scheiben auf dem zweiten Blech verteilen,
diinn mit Olivendl bepinseln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Das Blech mit den Paprikahalften oben in den Ofen schieben, das zweite Blech unten. Nun das Gemuise 15-20 Min.
backen, bis die Haut der Paprika schwarz wird und Blasen wirft. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Paprika in einen
Tiefkihlbeutel geben und abkiihlen lassen. Die GemUsescheiben auf dem zweiten Blech sollen gegart und leicht
gebraunt sein, dann das Gemuise vom Backpapier nehmen. Beide Bleche mit weiteren Gemusescheiben belegen, diese
mit Ol bepinseln und wiirzen, im Ofen garen und so fortfahren, bis alle Gemiisescheiben gegart sind.

Die Paprika hauten. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blattchen klein hacken. Knoblauch schélen, sehr fein
hacken und unter das Pesto riihren. Die Terrinenform so mit Klarsichtfolie auskleiden, dass sie an beiden Seiten
Ubersteht.

Zuerst schone grofie Auberginenscheiben quer hineinlegen, sodass diese beidseitig tiberlappen. Nun abwechselnd alle
Gemdlisescheiben in die Form schichten, dabei die Schichten mit Pesto rosso, Thymianblattchen und Basilikum wiirzen.
Die Giberlappenden Auberginenscheiben mitsamt Klarsichtfolie iiber das Gemdise klappen, die Terrine mit einem Gewicht
(z. B. einer Milchtiite) beschweren und tiber Nacht im Kihlschrank pressen.

Am néchsten Tag die Terrine mit Hilfe der Folie aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und servieren.
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