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Auberginen-Nudel-Roélichen mit Klatschmohnpesto

Rezept von Jean-Marie Dumaine

Fir 4 Personen

2 Auberginen, rundum leicht
eingeritzt, 1angs halbiert

Auberginenrélichen:

1 1 Aubergine, langs in 16 Scheiben
geschnitten, 2 mm dick, die
Randscheiben gewurfelt

50 ml Olivendl
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Fillung:

40 ¢ Parmesan, gerieben

50 ¢ Quark

1 Eigelb

2 EL Olivenal

209 gewdarfelte Aubergine (aus den
Randscheiben)

1 Knoblauchzehe, gepresst

100 g frische feine Nudeln, al dente
gekocht

2 Tomaten, gehautet, entkernt, klein
gewdarfelt

Klatschmohnpesto:
100 g frische Mohnsamen, aus der Kapsel

gekratzt

1 groBes Bund frischer Basilikum,
Blatter
abgezupft (20 g)

3 Knoblauchzehen

509 Parmesan

50 mil Olivendl

Meersalz, Pfeffer aus der Mihle

Die halbierten Auberginen und die Auberginenscheiben
etwa 1 Stunde vor der Zubereitung mit Salz bestreuen
und ziehen lassen. Mit Kiichenpapier trockentupfen.
So nehmen die Auberginen nicht so viel Ol auf und
werden knuspriger.

4 der 16 Scheiben von beiden Seiten leicht mit Olivendl
bestreichen und auf einem mit Backpapier belegten
Blech bei 80 Grad mit HeiBluft etwa 1 Stunde kross
trocknen. Die 12 verbleibenden Scheiben im heiBen
Olivendl nacheinander braten. Ebenso die
Auberginenwdrfel kurz anbraten.

Far die Fillung alle Zutaten glatt rihren. Die Nudeln
darunterheben. Abschmecken.

Jeweils 3 Auberginenscheiben schuppenartig zu vier
Rechtecken lbereinander legen. Die Fiillung darauf
verteilen und die Auberginenscheiben einrollen. Mit
den Tomatenwirfeln dicht aneinander in eine
Kasserolle legen und im Backofen bei 180 Grad etwa
15 Minuten garen. Gleichzeitig die 4 Auberginenhalften
mit Olivendl bestreichen und im Backofen 20-25
Minuten garen.

Fir das Klatschmohnpesto alle Zutaten im Mixer fein
pulrieren, dabei das Olivenél nach und nach
dazugieBen.

Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Alles zusammen mit dem Klatschmohnpesto anrichten.



