GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

TOMATEN MIT AUBERGINENMOUSSE

Zutaten:

2 mittelgroRe Auberginen
4 EL Zitronensaft

6 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen
Cayennepfeffer, Salz

3 groRe Fleischtomaten

1 Dose gefiillte Weinblatter

Zubereitung:

Die Auberginen der Lange nach halbieren und mit der Schnittfliche nach unten auf ein
Backblech legen. Bei 225°C etwa 35 Minuten backen. Etwas abkiihlen lassen, dann das
Fruchtfleisch mit einem Loffel in eine Schiissel kratzen. Sofort mit Zitronensaft, Ol und
durchgepressten Knoblauchzehen plirieren. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Die
Tomaten in Scheiben schneiden und mit einem Loffel Auberginenpiiree anrichten. Ein
gefilltes Weinblatt dekorativ neben das Piree legen.
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