0 AUFLAUF MIT HALLOUMI UND AUBERGINE,

ESH : mit frischem Basilikum und Knoblauch-Fladenbrot

HELLO KNOBLAUCH

Knoblauch ist ein natiirliches Antibiotikum
- und komplett Nebenwirkungsfrei!
Ursache sind die sogenannten Phytonzide,
die in der Knolle enthalten sind.
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AUBERGINEN DAMPFEN

Enden der Aubergine abschneiden.
Aubergine in 2 cm grolle Wiirfel schneiden
und in den Varoma-Behalter geben, dabei
darauf achten, dass genligend Garschlitze
frei bleiben.Varoma-Einlegeboden in den
V-Behalter einsetzen. 1 Knoblauchzehe
(ungeschalt) auf den V-Einlegeboden legen
und Varoma verschlieRen. 350 g Wasser" in
den Mixtopf geben und 15 Min./Varoma/
Stufe 1 garen. Wahrenddessen mit dem
Rezept fortfahren.

AUFLAUF BACKEN

Tomaten-Auberginen in eine grole
Auflaufform geben und Halloumischeiben
dariber verteilen. Auflauf fiir ca. 20 Min. im
Ofen backen.

Wahrenddessen Fladenbrotin 2 cm
dicke Scheiben schneiden und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

auf Ober-/Unterhitze (
Neben dem Thermomix*® bendtigst Du s

ab und tupfe die mit
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WAHRENDDESSEN

Halloumiin 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Basilikumblatter
abzupfen. Restlichen Knoblauch abziehen
und in diinne Streifen schneiden. Zwiebel
abziehen und in feine Streifen schneiden.
Tomaten halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhailften in ca. 2 cm groRe Wiirfel
schneiden. In einer groRen Pfanne 1 EL

Ol bei mittlerer Hitze erwarmen,

Zwiebel- und Knoblauchstreifen darin
3 Min. anbraten.

FUR DAS KNOBLAUCHBROT
Mixtopf leeren und trocknen.

Gedampfte Knoblauchzehe abziehen, in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. 50 g
Olivenol’, Salz* und Pfeffer
zugeben und 5 Sek./Stufe 4 vermischen.
Knoblauchdl auf die Brotscheiben traufeln
und Knoblauchbrot 5 - 10 Min. mitin den
Backofen geben und knusprig aufbacken.

trocken.

und mit

AUBERGINENGEMUSE

Tomatenwiirfel und Koriander und
Kumin zufiigen und kurz mitbraten. Varoma
abnehmen. 75 ml heiBe
Garfliissigkeit in die Pfanne zugeben. 1 EL

Tomatenmark, Gemiisebriihe,

Balsamicocreme, Salz* und Pfeffer
dazugeben, verriihren und die vorgegarten
Auberginenwiirfel zugeben. Nochmals
vermengen und abschmecken.

ANRICHTEN

Brot aus dem Ofen nehmen und Auflauf
noch ca. 2 Min. grillen, bis der Halloumi
goldbraun ist.

Auflauf mit frischen Basilikumblattern
bestreuen, auf Teller verteilen und mit
Knoblauchbrot geniefden.

. Brennwert

ZUTATEN

Tomaten 4 5 6

¢ Halloumi 200g 250g 400g
Tomatenmark % Ya 1
Aubergine i1l 2
Knoblauchzehe 2 3 4
Zwiebel 1 1 2
Koriander und Kumin 2g 4g 4g
: Fladenbrot 1 1 1
Basilikum 20g 20g 20g
: Balsamico-Créme 12ml 12ml 24ml
: Gemiisebriihe 4g  6g 8g

DURCHSCHNITTLICHE

: NAHRWERTE PRO
+  (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

583 kJ/139 kcal : 4.008 kJ/958 kcal
i Fett 8,43¢g 57,91g
: —davon ges. Fettsduren 2,69g 18,50 ¢g
Kohlenhydrate 10,27¢g 70,56 g
- davon Zucker 2,90¢g 19,95g
Eiweil® 542¢g 37,25g
Salz 0,292¢g 2,007 g

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 8) Sesamsamen
Schwefeldioxid und Sulfite

! URSPRUNGSLANDER

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

© DE +49(0)3022403 0459
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