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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Kleinere Auberginen (250-

300g pro Stück)

50 g Mehl

2 Stk. Eier

70 g P�niermehl

1 EL Olivenöl

2 Stk. Knobl�uchzehen,

geschnitten

300 g Geschnittene Tom�ten

1 TL Zucker

Öl zum Frittieren

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

1 TL  Oreg�no gerebelt

Geb�ckene Aubergine
70—80 Min

Zubereitung

1 Zuerst den Ofen �uf 210 °C vorheizen. Jede Aubergine einstechen, in

Alufolie wickeln und �uf ein B�ckblech legen. Nun in den Ofen schieben

und 50 Minuten l�ng b�cken. Aus dem Ofen nehmen und zehn Minuten

l�ng in der Folie �bkühlen l�ssen.

2 Im n�chsten Schritt die Eier in einer Schüssel verquirlen. Mehl in einen Teller

geben, in einem �nderen Teller P�niermehl mischen und mit Kümmel

würzen.

3 Nun die Aubergine sch�len, leicht pl�tt drücken und mit S�lz und Pfe�er

bestreuen. Jede Aubergine in Mehl w�lzen, in Eier t�uchen und schließlich

mit der P�niermehl-Mischung bestreuen.

4 D�s Öl in einer Pf�nne bei mittlerer Hitze erhitzen und die p�nierten

Aubergine frittieren, bis sie �uf beiden Seiten goldbr�un sind. D�nn �uf ein

Gitterrost geben, um überschüssiges Öl �btropfen zu l�ssen.

5 Für die Tom�tens�uce d�s Öl in einer Pf�nne erhitzen und den Knobl�uch

hinzufügen. Eine Minute l�ng br�ten, bis er duftet, Tom�ten, Oreg�no,

Zucker und S�lz hinzufügen und fünf Minuten l�ng kochen.

6 Die Tom�tensoße �uf zwei Teller verteilen, knusprige Auberginenschnitzel

d�zugeben, mit Petersilie bestreuen und servieren.


