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Sizilianisches Auberginen-
Gemiise mit Salbei-Polenta

sehr aromatisch

Fiir 4 Portionen

Gemiise: 1 kg Auberginen ¢ Salz ¢ 180 g
Zwiebeln ¢ 2 Knoblauchzehen ¢ 3 Zweige
Rosmarin ¢ 8 EL Olivendl ¢ 2 EL Rohrohr-
zucker ¢ 3 EL Balsamico-Essig ¢ 2 Dosen
stiickige Tomaten (& 400 g) ¢ 75 g Rosinen
¢ 1-2 Prisen Chilipulver ¢ 50 g Mandelstif-
te ¢ Polenta: 1 | Gemiisebriihe ¢ 1 Knob-
lauchzehe ¢ 10 Salbeiblatter (alternativ:

1 EL getrockneter Salbei) ¢ 250 g Polenta
¢ 200 g Sahne (alternativ: Hafersahne;
Bioladen)

1. Auberginen waschen, putzen, ca. 2 cm
grof wirfeln, in Sieb geben, kraftig salzen,
vermischen und ca. 30 Minuten Wasser
ziehen lassen. Inzwischen Zwiebeln schalen,
halbieren und in ca. 0,5 cm breite Spalten
schneiden. Knoblauch schéalen und fein wiir-
feln. Rosmarin kalt abbrausen, trocken
schitteln, Nadeln abzupfen und fein hacken.

2. 2 EL Olivendl in Topf erhitzen. Zwie-

beln, Knoblauch und Rosmarin darin ca. 5
Minuten anschwitzen. Zucker zugeben, kurz
schmelzen lassen, mit Essig abléschen und
einkochen. Tomaten und Rosinen zugeben,
salzen, gut umriihren und ca. 20 Minuten im
offenen Topf kdcheln.

3. Auberginen ggf. abtropfen lassen. Je 3 EL
Ol in Pfanne erhitzen und je die Halfte der
Auberginen unter haufigem Riihren ca. 7
Minuten anbraten. Auberginen zur Tomaten-
sof3e geben und weitere ca. 10 Minuten im
geschlossenen Topf kdcheln.

4. Inzwischen fiir die Polenta Geml(sebriihe
im Topf aufkochen. Knoblauch schalen und
zur Briihe pressen. Salbei kalt abbrausen,
trocken schiitteln und Blatter in feine Streifen
schneiden. Polenta mit Schneebesen einriih-
ren, Topf von Herdplatte ziehen, weiterriihren
und dabei Salbei unterrithren. Ca. 5 Minu-
ten im geschlossenen Topf quellen lassen.
Sahne unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Auberginen-Gemiise mit
Salz und Chilipulver abschmecken. Polenta
mit GemUse auf Tellern anrichten und mit
Mandelstiften bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Pro Portion: ca. 785 kcal, 3290 kJ, 13 g EW,
49gKH,60gF, 4BE

Dieses und viele weitere leckere Rezepte erhalten Sie unter www.koestlich-vegetarisch.de

kostlich vegetarisch, Deutschlands vegetarisches GenieRer-Magazin,
erhalten Sie alle zwei Monate neu im Zeitschriften- und Naturkosthandel,
in Reformhausern, Supermarkten und natirlich auch unter

www.koestlich-vegetarisch.de

Herausgeber: go direct verlags GmbH & Co. KG, Auf der Lind 10, 65529 Waldems-Esch. Rezept und Foto(s) sind
urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte vorbehalten. Die Vervielfaltigung, als Ganzes oder in Teilen, ist ohne

schriftliche Genehmigung des Verlags nicht gestattet.




