Linsen-Auberginen-Eintopf 893

Typ: Gemiise Quelle: Ottolenghi: Simple, 171 oo

Bemerkungen: Servieren Sie dieses Gericht als Vorspeise, als Beilage oder zusam—men mit Getreide
als Hauptgericht. Sie kdnnen es bis zu 3 Tage im Voraus zubereiten und kalt stellen.
Dann einfach aufwirmen, Creme fraiche, Ol, Isot Biber und Oregano untermengen
und servieren.

Okt 24: zusitzliche 450 mL Wasser sind iiberfliissig. Deckel drauf und Wasser bei
Bedarf hinzufiigen (war unnéotig).

Zutaten  Fiir 4 Personen als Vorspeise oder Beilage, fiir 2 Personen als Hauptgericht

3 EL Olivendl, plus mehr zum Servieren

3 Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten
1 groB3e rote Zwiebel, fein gehackt (160g)

Y2 EL Thymianblitter

2 kleine Auberginen, in etwa 5x2 cm grof3e Stiicke geschnitten (420g)
200 g Kirschtomaten 180g Puy-Linsen

500 mL Gemiisebriihe

80 mL trockener WeiBlwein

100 g Creme fraiche

1 TL Isot Biber (oder ¥2 TL Chiliflocken)

2 TL Oreganoblitter

Salz und schwarzer Pfeffer

Rezept: 1. In einer grofen Pfanne 2 EL Olivendl bei mittlerer Temperatur erhitzen. Knoblauch,
Zwiebel, Thymian und % TL Salz hineingeben und 8 Minuten goldgelb anbraten, dabei
regelmiBig umriihren. In eine Schiissel umfiillen - ohne das Ol - und beiseitestellen.

2. Auberginen und Tomaten in einer Schiissel mit ¥4 TL Salz und reichlich Pfeffer wiirzen.
Das restliche Ol (1 EL) in der Pfanne kriftig erhitzen (auswischen ist nicht notig).
Auberginen und Tomaten hineingeben, bei mittlerer bis starker Hitze 10 Minuten braten
und immer wieder wenden, bis die Auberginen goldbraun und weich sind und die Tomaten
sich stellenweise dunkel fiarben. Knoblauch und Zwiebel wieder dazugeben, Linsen, Briihe,
Wein (und 450 ml Wasser) unterrithren und alles mit 3% TL Salz wiirzen. Zum Kochen
bringen und bei mittlerer Hitze 40 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen gar sind, aber
noch etwas Biss haben (je nach Linsen auch kiirzer)

3. Den Eintopf warm oder abgekiihlt servieren, mit einem Klecks Creme fraiche und ein
paar Tropfen Olivendl, mit Isot Biber und Oreganoblittern bestreut.



