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Rezept Service Essen und Trinken

Turkisches Sommergemitse mit Joghurt und Sesam

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen

7509 Auberginen

1 Gemiusezwiebel

4 grine Spitzpaprika

2 Knoblauchzehen

3 groRe Tomaten

Schwarzer Sesam

200g turkischer Joghurt mit 10 % Fett (oder saure Sahne mit 10 %)
Olivendl

Salz, Pfeffer, grober Pulbiber (scharf)

Zubereitung

Die Auberginen in etwa zwei Mal zwei Zentimeter grofl3e Sticke schneiden, salzen und zwei
Stunden ziehen lassen. Gelegentlich mal umrtihren, damit sich das Salz besser verteilt. Ge-
schalte Zwiebel in relativ grobe Schnitze zerschneiden, Knoblauch quer in Scheiben schnei-
den. Paprikaschoten langs halbieren, entkernen und quer in etwa drei Zentimeter lange Sti-
cke schneiden. Tomaten in etwa sechs gleichmé&Rige Stuicke zerteilen.

Die Auberginenwirfel in einer gro3en Pfanne in Olivendl bei grof3er Hitze offen solange bra-
ten bis sie schon gebraunt sind, dann auf niedriger Hitze weiter finf Minuten mit Deckel
schmoren bis sie gerade anfangen weich zu werden. Aus der Pfanne nehmen, neues Oli-
venol eingiel3en und Zwiebel, Paprika und Knoblauch zusammen ebenfalls kraftig anbraten
bis zum Bréunen, dabei salzen und pfeffern. Auberginen dazu geben, alles zusammen funf
Minuten sanft schmoren, dann die Tomaten-Sticke dazu geben und noch einmal funf Minu-
ten schmoren.

Nun den Joghurt in grofRen Kleksen auf das Gemiuse setzen, Deckel auflegen und finale flnf
Minute bei sehr niedriger Hitze stehen lassen. Nicht mehr rihren.

Zum Servieren das Gemuse mit grol3en Loffeln so auf die Teller verteilen, dass der Joghurt
oben bleibt, mit Sesam bestreuen und Pulbiber getrennt dazu reichen.
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