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. — Die Rezeptidee der Woche: Sommer Woche 24/2016

kgf@b) Auberginen Bolognese mit Spaghetti
B -

Der Holladen Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

2 Auberginen
1 Rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
Je 1 Zweig Rosmarin & Salbei
1-2 Chilischoten ( ersatzweise Chilipulver)
Salz
400g Vollkorn Spaghetti
4 EL Olivenol
1EL Tomatenmark
200 ml Rotwein, trocken (ersatzweise Gemiise-
briihe)
150g Tomaten
Zubereitung:

1. Die Auberginen waschen und die Enden abschneiden. Die Auberginen erst quer in diinne Schei-
ben schneiden, dann in feine Streifen und zum Schluss in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Krauterzweige abbrausen und trocken schiitteln, die
Blittchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Chilischote(n) sehr fein klein schneiden.

2. In einem Topfreichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach
Packungsangabe al dente kochen.

3. Schon wihrend das Nudelwasser heifl wird, das Olivendl in einem weiten Topf erhitzen. Die
Auberginenwiirfel in den Topf geben und bei starker bis mittlerer Hitze unter Rithren 3-4 Minuten
anbraten. Zwiebel, Knoblauch & Kriauter mit dem Chili dazugeben und alles weitere 2-3 Minuten

unter rithren braten.

4. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitbraten. Alles mit dem Wein abloschen, salzen und
bei schwacher Hitze offen weiterkocheln lassen, bis die Nudeln fast fertig sind. Falls die Fliissigkeit
dabei zu sehr einkocht, l6ffelweise Nudelwasser dazugeben.

5. Inzwischen die Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden und unter die Bolognese
mischen. Nur kurz erwédrmen. Die Nudeln abgie3en, unter das Auberginenragout heben und gleich

in vorgewédrmten Tellern servieren.

Tipp: Dies ist eine vegane Variante. Nach Belieben jede Portion noch mit Parmesan bestreuen.
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