Riccioli mit Tomatensauce und
Auberginen — Pasta alla Norma

Auf Sizilien begegnen einem Spaghetti oder Maccheroni “alla
Norma” immer wieder. Es handelt sich dabei um eine Kombination
mit Pasta, Tomatensauce und gebratenen Auberginen. Anstelle
der klassischen Spaghetti habe ich hier Riccioli (zu Deutsch:
Locken) verwendet.

2 Personen

Zutaten:

Pasta

250 gr. Semola gemahlen

100 gr. Flussigkeit (1 Ei und Rest Wasser)
5 gr. 0l

TomatenolSe

300 gr. Tomaten (wenn es keine guten frischen nehmen, dann
gerne aus der Dose)

01

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

frisches Basilikum

1 Lorbeerblatt

Prise Zimt

Salz/Pfeffer, ggf. eine Chili getrocknet
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Weiter:

01

2 Auberginen
Salz

2 EL Ricotta
Pfeffer

Zubereitung:

Tomatensauce:

Die Tomatensauce mache ich gerne schon einen Tag vorher. Am
besten in doppelter oder dreifacher Menge.

Zuerst Ol in CC geben, Temperatur 140 Grad, Flexielement
Ruhrstufe 2. Zwieben und zerdruckten Knoblaluch zugeben und
anschwitzen. Dann Tomaten (frisch oder aus Dose), Basilikum, 1
Lorbeerblatt zugeben. Sobald alles aufgekocht ist, auf 95 Grad
reduzieren, Ruhrintervall verlangern (bei CC auf 3, bei
Gourmet auf ca. alle 3-5 Minuten ruhren). Timer auf 2-3
Stunden einstellen.

Zur Not geht es auch kiurzer, aber je langer die Sauce
kochellt, desto besser der Geschmack.

Wenn die SolBe fertig ist, die Gewiurze zugeben und falls es
frische Tomaten waren durch den Passieraufsatz oder Slow-
Juicer jagen, damit die Tomatenhaut entfernt wird. Bei
Tomaten aus der Dose kann man sich diesen Arbeitsgang sparen.

Pasta:
Zutaten in Kessel geben, mit K-Haken ruhren (gerne ein paar
Minuten).



Wenn Zeit ist, den Teig ein paar Stunden abgedeckt stehen
lassen. Das Gluten kann sich dann besser entwickeln und die
Flissigkeit besser absorbiert werden.

Matrize (hier Riccioli von Pastidea, zu Deutsch “Locken”)
einlegen und zu Nudeln verarbeiten.

Finish:
Nudeln kochen und zur Seite stellen

Auberginen in ca. 1 cm grolle Wiurfel schneiden.
Wenn Zeit ist: Mit Salz bestreuen und ca. eine Stunde ziehen
lassen. Wenn keine Zeit ist, geht es auch so.
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In einer Grillpfanne reichlich Ol erhitzen, dann Auberginen

zugeben und anbraten.

Wer Rostaromen mag, gerne auch scharf anbraten.
M. - e ] 4 X

TomatensoRe erhitzen.

Auberginen 1in etwas Tomatensauce geben, gekochte Nudeln
zugeben und vorsichtig umrihren und mit Pfeffer abschmecken.

Servieren und etwas Ricotta daruber geben.
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Mousaka alla Giselle

Fotos Gisela M.

Zutaten:

600 gr Auberginen

grobes Salz

0l

600 gr. Kartoffeln (wer keine Kartoffeln in der Mousaka will,
erhoht die Auberginenmenge entsprechend)

600 gr. Hackfleisch Rind

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

4 EL Tomatenmark

0,5 TL Pfeffer

1 TL Paprika

Thymian/Oregano frisch oder getrocknet

1 TL Salz

ca. 100 gr. Paniermehl bzw. 1-1,5 alte Broétchen die z. B. mit
Trommelraffel zerkleinert wurden.

Bechamel :
30 gr. Butter
30 gr. Mehl

250 ml Bruhe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8605

200 ml Milch
Salz/Pfeffer/Muskatnuss
1 Eigelb

ein paar Butterflockchen

Zubereitung:

Auberginen waschen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Von beiden Seiten mit grobem Salz bestreuen und ca. 1-2
Stunden in geschlossenem Behalter lagern, damit Wasser gezogen
wird. Dann das Salz abspulen, die Auberginenscheiben
auswringen und in Grillpfanne von beiden Seiten mit wenig Ol
herausbraten (Anmerkung: Normalerweise macht man das mit sehr
viel mehr 01, aber ich wollte es nicht so gehaltvoll).

Kartoffeln im Multizerkleinerer (grobe Scheibe) in Scheiben
schneiden. Entweder in Pfanne mit Ol ca. 10 Minuten anbraten
oder meine Variante: Scheiben erst etwas wassern und dann in
Heissluftfriteusse mit ein paar Spritzern 0l fir ca. 12
Minuten/200 Grad geben (auch das ist eine leichtere Variante).

Etwas Ol in Pfanne geben, Hackfleisch ca. 8 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln und Knoblauchzehen klein schneiden, mit
dazugeben und mitbraten.

Tomatenmark mit etwas Wasser verruhren, GewlUrze und
kleingeschnittene Petersilie zugeben, ebenso Halfte wvom
Paniermehl. Alles ins Hackfleisch geben und weitere 5 Minuten
braten.

Zutaten fur Bechamel (Butter, Mehl, Bruhe, Milch) in Kessel
geben, Flexi einsetzen, Temperatur ca. 110 Grad, 5 Minuten
kontinuierlich rudhren lassen, Salz/Pfeffer/Muskatnuss zugeben.
Temperatur abschalten und in der Zeit weiter rihren lassen.
Wenn Temperatur nur noch knapp 80 Grad betragt, das Eigelb zum
legieren zugeben und noch etwas weiter (ohne Temperatur)
riuhren lassen.

Nun schichten: 1/3 Auberginen/Kartoffeln, dann Hackfleisch,



dann Auberginen/Kartoffeln etc. — Zum Schluss mit
Bechamelsauce, dann Paniermehl, ggf. 50 gr. Kase und dann noch
Butterflocken abschlielen.

(Anmerkung: Falls Auberginenhasser in der Familien sind, kann
man auch einen Teil nur mit Kartoffen und Hackfleisch
schichten).

180 Grad/0-U/45 Minuten backen.

Ajvar mit der Kenwood Cooking
Chef
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Originalrezept: http://slava.com.de/?p=3482 und von Silke
Wenning auf die Cooking Chef abgewandelt

Dieses Ajvar kann man wie im Originalrezept fur Djuvec-Reis
verwenden, aber auch als Aufstrich und zum Steak verwenden.
Auch auf einer Antipasti-Platte macht es sich gut.

Das Ajvar-Rezept ergibt ca. 4 Glaser und ist im Kuhlschrank
mindestens 1 Monat haltbar.

Zutaten:

8 grolle Paprika

2 geschalte Auberginen
8 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni

100 ml Wasser

200 ml Weillweinessig
300 ml Olivenol

2 Tl Meersalz (Sale di Mare)
2 TL Pfeffer

2 Tl Zucker

Zubereitung:
Paprika, Auberginen und Knoblauch im Multi mit grober
Reibscheibe schneiden.

.

Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Gemusemasse sowie die restlichen Zutaten in den Kessel
geben, das Kochruhrelement verwenden und alles bei 140°,
Rihrintervallstufe 3, mit Spritzschutz 10 bis 20 min garen.
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o L »
Mit einer Schopfkelle etwas Flussigkeit abnehmen, damit das
Ajvar nicht zu flussig wird.

Anschliellend wird die Masse im Blender puriert.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkemitkochrühr.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkeinkessel.jpg

Das Puree in eine Auflaufform oder Schmorpfanne geben und ggf.
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch etwas Olivenol
draufgeben.

Garzeit 2 1 Std/220 Grad, zwischendurch etwas umrihren.

Tipp Maren Grau-Soumana Mayaki: Ggf. Essig reduzieren. Trotz
weillem Balsamico-Essig schmeckte es fur meinen Geschmack zu
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sauer.

Patlican Koéfte/ Auberginen

mit Frikadellen

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:
500gr Rinderhackfleisch
1-2 kleine Zwiebeln

1 TL. Senf
Pfeffer
Salz

1 Ei

Petersilie nach Wunsch
1 trockenes Brotchen
Auberginen

Tomaten

Paprika
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Zubereitung:
1 trockenes Brotchen (kleine Stucke in Milch Quellen lassen
und ausdrucken

Die Zwiebeln in der Pfanne mit wenig Fett braunen und abkuhlen
lassen (alternativ in CC mit Kochruihrelement).
Alle Zutaten gut kneten und Frikadellen formen (K-Haken)

Die Auberginen 1in Streifen schalen, schneiden und 1in
Salzwasser legen spater abwaschen und ausdricken oder mit
Kichentuch abtupfen ( wegen der Bitterstoffe).

In die Auflaufform abwechselnd stellen und mit frischen
Tomaten und Paprika bedecken

Caponata — Original
italienisch

Rezept von Fiammetta Miani

Zutaten:

2 Auberginen (Eierfrucht)

3 Paprikaschoten (rot, gelb, orange)
L Flasche Tomatenpiiree

L Zwiebel

2 Stauden Sellerie

10/15 grune Oliven

Salz

Ol zum Anbraten.

(Essig und Zucker nach Geschmack)

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1005
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Die Auberginen schalen und wuirfeln. Die Paprikaschoten 1in
kleine Stucke schneiden (Kerne entfernen), Zwiebel fein
schneiden, Sellerie und Oliven klein schneiden. Die Auberginen
in einer Pfanne mit geniigend 0l anbraten, danach die
Paprikaschoten. 0l nicht ganz wegwerfen, ein wenig behalten.
In der selben Pfanne zuerst Zwiebel dunsten, dann Sellerie und
Oliven beigeben, mit ein bisschen Wasser 1o6schen. Bei
schwacher Hitze garen, bis der Sellerie fast weich wird.
Tomatenpuree beigeben und kurz kochen lassen. Salzen (und
pfeffern nach Geschmack). Ich erganze das Gemise mit ein Paar
Schuss Apfelessig und ein TL Zucker. Eine Nacht ziehen lassen
und am nachsten Tag geniellen. Ist ein Sommergericht, wobei es
lauwarm auch im Winter gut schmeckt.

Eignet sich auch zum Einmachen, dann muss man aber die
gefullten Glaser 15 bis 20 Minuten sterilisieren.

Dieses Gericht kann man als Beilage zu Fleisch oder auf
gerostete Brotscheiben (Bruschetta) als Antipasto oder zum

Abendsbuffet servieren.

Anmerkung Gisela: Das hort sich perfekt zur Verwendung mit dem
Wiurfelschneider an []



