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Auberginenauflauf mit Kichererbsen und Tomaten

Musaqga’a nach Sami Tamimi & Tara Wigley “Palastina- das Kochbuch” S. 170

Zutaten fiir 4 Personen:

5 mittelgrofle Auberginen
(1,25 kg)
120 ml Olivendl

1 Zwiebel, fein gewdrfelt
(160 g)

6 Knoblauchzehen, zerdriickt
1 TL Chiliflocken

1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel

% TL gemahlener Zimt
1% TL Tomatenmark

2 griine Paprikaschoten,
entkernt und in 3 cm
groRe Stiicke
geschnitten (200 g)

1 Dose Kichererbsen (400 g),
abgesplilt und -getropft
(240 g)

1 Dose gehackte Tomaten
(400 g)

1% TL Zucker

15 g Koriandergriin, grob
gehackt, plus 5 g zum
Servieren

4 Eiertomaten, in 1,5 cm
dicke Scheiben
geschnitten (350 g)

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220°C (Umluft) vorheizen.

Die Schale der Auberginen mit einem Sparschaler der Lange nach
streifenweise abschédlen, sodass ein Zebrastreifenmuster
entsteht. Die Auberginen anschlieend quer in 2 cm dicke
Scheiben schneiden und in einer groBen Schiissel mit 75 ml Ol, 1
TL Salz und reichlich Pfeffer sorgfaltig vermengen.

Auf zwei mit Backpapier bedeckte Bleche verteilen und im Ofen
etwa 30 Minuten rosten, bis das Gemise ganz weich und leicht
gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und beiseitestellen.

Die Ofentemperatur auf 180°C (Umluft) reduzieren.

Wahrend die Auberginen im Ofen garen, die Sauce vorbereiten:
In einer groBen Pfanne 2 EL Ol bei mittlerer bis hoher
Temperatur erhitzen und die Zwiebeln darin etwa 7 Minuten
anbraten, bis sie weich und leicht gebraunt ist. Knoblauch, Chili,
Kreuzkiimmel, Zimt und Tomatenmark unterrihren und 1
Minute mitbraten. Paprikaschoten, Kichererbsen,
Dosentomaten, Zucker sowie 200 ml Wasser, 1 % TL Salz und 1
kraftige Prise Pfeffer hinzufligen und das Ganze bei mittlerer
Hitze 18 Minuten kocheln lassen, bis die Paprikaschoten
durchgegart sind. Das Koriandergriin unterriihren und die Sauce
beiseitestellen.

Den Boden einer grofRen ofenfesten Form (etwa 20 x 30 cm) mit
der Halfte der Eiertomaten und der Halfte der Auberginen
auslegen. Die Sauce darauf verteilen und die restlichen Tomaten
und Auberginen einschlichten. Noch 1 EL Ol iiber das Gemiise
traufeln, die Form mit Alufolie
verschlieBen und fir 30 Minuten
in den Ofen schieben. Die Folie
entfernen und den Auflauf
weitere 20 Minuten backen, bis
die Sauce Blasen wirft und die
Tomaten weich sind. Die
Musaga’a aus dem Ofen nehmen
und 20 Minuten abkihlen lassen.
Mit dem restlichen
Koriandergriin garnieren und
warm oder abgekiihlt servieren.


https://www.sussitz.eu/de/search/?kats=0&search=bio+orto
https://www.sussitz.eu/de/Gewurze_1/Chiliflocken/
https://www.sussitz.eu/de/search/?search=Kreuzk&kats=0
https://www.sussitz.eu/de/search/?search=Kreuzk&kats=0
https://www.sussitz.eu/de/Einzelgewrze/Zimtrinde-gemahlen/
https://www.sussitz.eu/de/Gewurze/Sonnensalzflocken/
https://www.sussitz.eu/de/Pfeffer_1/Schwarzer-Pfeffer-Lampong/
https://www.sussitz.eu/de/Pfeffer_1/Schwarzer-Pfeffer-Lampong/

