
Quiche  mit  Sommergemüse  –
„Koch mein Rezept“

Ich
melde mich aus dem Urlaub zurück. Naschkater und ich haben
nach einem Wochenende in Berlin ein paar Tage in Brandenburg
an der Havel verbracht, um mal durch zu schnaufen und die
ländliche Ruhe zu genießen.
Zurück in den Alltag starte ich kulinarisch mit einer schönen
Blogger-Aktion  namens  „Koch  mein  Rezept“,  die  Volker  von
Volker mampft (süßer Blogname, oder?) ins Leben gerufen hat,
um die weite Landschaft der Foodblogs besser kennen zu lernen
und sich untereinander zu vernetzen.
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Mir wurde der Blog Naschen mit der Erdbeerqueen zugelost und
ich hatte dann 2 Monate Zeit, mir ein Rezept auszusuchen und
es nachzubacken.
Der Name von Julis Blog aus Münster war mir tatsächlich schon
mal untergekommen, aber besucht hatte ich ihn noch nie – ein
Versäumnis, das nun zum Glück aufgeholt wurde!
Einen feinen Blog hat die Erdbeerqueen, mit einem leckeren
Potpourri an Rezepten, herzhaft wie süß, und natürlich oft mit
Erdbeeren, wie der Name schon sagt.

Am Ende der qualvollen Entscheidungsfindung schwankte ich noch
zwischen einem Streuselkuchen mit Pudding und Früchten deiner
Wahl und dieser herzhaften Gemüsetarte (ich habe sie Quiche
genannt, da für mich Tartes eher süß sind).
Zurzeit mag ich Herzhaftes irgendwie lieber und Quiches kann
man prima zur Arbeit mitnehmen. Außerdem sind sie herrlich
flexibel, wie Juli auch schreibt: „Das Schöne an dieser Tarte
ist, dass du sie variieren kannst“. Und das habe ich dann auch
getan und eine Quiche mit Sommergemüse – man könnte auch sagen
Ratatouille-Gemüse – und Vollkornboden gebacken. Beim Teig und
dem Guss war ich faul und habe für beides Quark genommen,
statt wie Juli Frischkäse im Guss. Statt Senf kam Harissapaste
rein,  das  passte  meiner  Meinung  nach  super  zum  Gemüse.
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Genial fand ich die Idee, Halloumiwürfel drauf zu streuen
statt anderen Käse! Ich liebe Halloumi und hatte das so noch



nie gesehen. Unser Fazit: mega-lecker!
Ich habe gleich die doppelte Menge und 2 Quiches gemacht,
damit es sich lohnt. Aber hier mal die einfachte Menge für
euch:

Für eine Springform von 26 cm:
Teig:

150 g Dinkelvollkornmehl
25 g Dinkelmehl Type 630

100 g kalte Butter oder Margarine
100 g Speisequark

2 Eier
Gemüse nach Wahl, z.B.:

180 g Zucchini
100 g Aubergine

130 g Paprikaschote, rot und gelb
Guss:

200 g Quark 40 %
2 Eier

2 TL Harissapaste
Salz, Pfeffer
Außerdem:

80-100 g Halloumi Grillkäse (Anderer Käse geht natürlich auch)
1 frische Tomate + 6 getrocknete Tomaten

Etwas Öl/Margarine (und Paniermehl)

Für den Teig Mehl und kalte Butter krümelig kneten und den
Quark dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten, zur Kugel
formen, in eine Schüssel geben und mit einem Teller abgedeckt
für mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank geben.
Währendessen das Gemüse vorbereiten. Alles waschen, die Enden
abschneiden  und  dann  die  Zucchini  in  Würfel  oder
Viertelscheiben, die Aubergine und die Paprikaschote in feine
Würfel schneiden.
Für  die  Soße  den  Quark,  die  Eier,  Harissapaste,  Salz  und
Pfeffer mit dem Schneebesen oder dem Mixstab verrühren. Wer
mag gibt noch ein paar frische oder getrocknete Kräuter dazu,



ich hatte getrocknetes Basilikum und eine Mischung da.
Den gekühlten Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen.
Den  Boden  der  Springform  mit  etwas  Öl  einfetten  und  mit
Paniermehl bestreuen (ich hatte leider keins da), damit der
Teig  sich  besser  lösen  lässt  und  knuspriger  wird.  Die
Springform mit dem Teig auslegen und dabei einen 3-4 cm hohen
Rand  formen.  Nun  nochmal  kurz  für  10-15  Minuten  in  den
Kühlschrank geben.
Währenddessen die getrockneten Tomaten und den Halloumi in
Würfel schneiden. Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden.
Dann den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.
Den  Teig  aus  dem  Gefrierfach  nehmen,  (gleichmäßig  mit
Paniermehl bestreuen, damit er schön knusprig wird) und das
Gemüse bis auf die Tomaten gleichmäßig darauf verteilen. Nun
die Eiermasse darübergeben.
Insgesamt  muss  die  Tarte  ca.  40–45  Minuten  auf  mittlerer
Schiene backen. Nach 25 Minuten den Halloumi, die getrockneten
Tomaten und die Tomatenscheiben darauf geben und weitere 15
Minuten backen.
In  der  Form  abkühlen  lassen,  dann  herauslösen  und  nach
Belieben  mit  frischem  Basilikum  oder  etwas  Fenchelgrün
bestreut  genießen.



Ich wünsche euch einen schönen Wochenstart. Nehmt euch immer



mal Zeit zum Durchschnaufen und zum Genießen einer feinen
Nascherei!
Eure Judith

Kreta  -  Reisehighlights  und
ein  kretischer
Auberginen“salat“

Dieses Rezept habe ich auf Kreta kennen gelernt, wo Naschkater
und ich Ende Mai/ Anfang Juni 10 Tage verbracht haben. Das
erste Mal Griechenland. Und wir waren verzaubert!
Nicht nur vom Essen, aber auch das war wie erwartet
unglaublich lecker, denn frische griechische Küche schmeckt
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einfach noch mal ganz anders als das, was wir in griechischen
Restaurants essen.
Aber vor allem hat es uns die Landschaft angetan. Die mal
raue, mal liebliche Bergwelt voller Ziegen, Schafe,
Olivenbäume und kleiner Dörfer, in denen meist die Zeit stehen
geblieben zu sein scheint. Zu dieser Jahreszeit blühte überall
der gelbe Ginster, entlang der Straßen säumten pink blühende
Oleandersträucher unsere Wege und die hohen Bergspitzen trugen
einen Rest Schnee.
Kreta bietet alles: Traumstrände, hübsche Städte, Berge zum
Wandern, Ausgrabungen für Geschichtsinteressierte und
köstliche mediterrane Küche.

Samar
ia-Schlucht

Besondere  Highlights  waren  für  uns  die  Schluchten.  Der
Klassiker, den jeder halbwegs fitte Tourist läuft oder laufen
sollte, ist die Samaria-Schlucht. Ihr Weg führt den Wanderer
stundenlang durch Wald, über Stock und Stein, immer tiefer in
die Schlucht hinein. Man wandert durch Kiefernwälder, über
Felsen, quert immer mal wieder den Bach, während die Felswände
näher rücken. An vielen Stellen kann man seine Flasche mit
frischem  Quellwasser  füllen.  Überall  ist  die  Umgebung
traumhaft  schön.



Preve
li-Strand mit Palmenhain

Unser zweites Highlight war die Preveli-Schlucht. Man erreicht
sie über einen Strand, in den das Wasser aus der Schlucht
mündet. Zum Strand kommt man nur von einem Parkplatz aus, von
dem der steinige Weg abgeht. Am oberen Parkplatz steht eine
Taverne, wo man auf der Terrasse mit Meerblick lecker essen
kann. Wir hatten ganz tolle Salate mit Käse, Croutons,
Walnüssen und Granatapfelkernen und kretisches Lamm mit selbst
gemachten frittierten Kartoffeln und Zaziki.



Preve
li-Schlucht

Als wir am Strand ankamen, sahen wir den großen Palmenhain am
Ausgang der Schlucht und durchquerten ihn bis in die Schlucht
hinein. Dort liefen wir am Wasser entlang zwischen
Oleandersträuchern und Palmen bis zur Stelle, wo es nicht mehr
weiter ging. Kaum jemand war mit uns unterwegs und der Frieden
des Ortes war geradezu magisch. Ich hätte ewig dort bleiben
können.



Nidas
-Plateau

Als fast magisch empfanden wir auch die Nidas-Hochebene, ein
Plateau mitten in den Bergen, wo es nichts gibt außer einer
grünen Fläche voller Schafe, von Bergen umrahmt. Ein einziges
Haus gibt es dort sowie einen Parkplatz, vom aus man den Berg
hoch zur Zeus-Höhle laufen kann, die man in der Sommerzeit
besichtigen kann. Als wir da waren, war alles gesperrt, denn
es lag noch Schnee im Eingang. So hatten wir diesen Ort für
uns. Schwalben flogen hinein und hinaus und am Eingang der
Höhle standen viele Ziegen an den Felswänden. Man hörte nur
die Vögel, die Glocken der Ziegen und die unglaubliche Stille.

Ich könnte euch noch stundenlang von schönen Orten Kretas
vorschwärmen, aber heute gibt es jetzt erst mal ein Rezept und
beim nächsten griechisch inspirierten Rezept, das bald folgt,
erzähle  ich  euch  mehr.  =)



Der Auberginensalat ist eigentlich ein Aufstrich oder Dipp,



denn die Auberginen werden püriert. Aber lecker ist es auf
jeden  Fall  und  man  kann  auch  wunderbar  Brotsticks,
Gemüsestifte  oder  Nachos  hinein  dippen.
Ich habe die Aubergine nicht geschält, wie ich es in Rezepten
gefunden habe, weshalb die Masse etwas dunkler geworden ist.
Dem Geschmack tut es aber keinen Abbruch.

1 Portion:
1 große Aubergine
2 Knoblauchzehen

Zitronensaft
4-5 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer, gemahlener Kreuzkümmel
(frische glatte Petersilie, fein gehackt)

Die Aubergine rundum mit einer Gabel einstechen und in einer
Form bei 180°C in den Backofen legen, bis sie weich ist. (Ich
mache das gerne, wenn ich eh schon etwas anderes backe).
Abkühlen lassen und nach Belieben schälen oder nur das grüne
Ende abschneiden und alles grob würfeln. Mit dem Mixer oder
Pürierstab  zu  einer  recht  glatten  Masse  verarbeiten,  den
Knoblauch hinein pressen, das Öl zugeben und alles mit den
Gewürzen  nach  Geschmack  abschmecken.



Wer mag kann noch frische Petersilie hinein geben. Ich habe
auch Rezepte mit fein gehackter frischer Tomate (ohne Kerne)
gefunden und mit etwas (griechischem) Joghurt darin, da die
Kreter wohl oft Mayonnaise verwenden.
Aber auch die schlichte Variante ist ganz köstlich, auf Brot,
zum Dippen oder einfach so essen.

Wart ihr schon auf Kreta? Was hat euch beeindruckt und welche
leckeren, typischen Gerichte habt ihr gegessen? Teilt eure
Erfahrungen und Erinnerungen mit uns, ich würde mich freuen!
Habt eine genussvolle Woche,
eure Judith



Pasta  alla  Norma  (mit
Aubergine)  –  ein  bisschen
aufgepeppt

Seit
wir  neulich  auf  Kreta  waren  und  einen  köstlichen
Auberginensalat (der eigentlich eine Paste bzw. ein Aufstrich
ist) gegessen haben, sind wir wieder in Auberginen-Laune. Da
nun endlich Sommer ist, gibt es ja auch wieder gute Auberginen
und so nahm Naschkater neulich beim Einkauf eine mit. Der
geplante Auberginenaufstrich entstand dann jedoch nicht und
als die Frucht die ersten Runzeln bekam, erbarmte ich mich und
kochte ein schnelles Mittagessen damit. Zwar kein griechisches
Rezept, dafür aber einen italienischen Klassiker: Die Pasta
alla Norma mit Auberginen-Tomatensoße. Natürlich habe ich sie
ein bisschen aufgepeppt, denn mit frischen Kräutern und ein
bisschen herzhafter Schärfe in Form von Harissa schmeckt jede
Tomatensoße  gleich  noch  mal  so  gut.
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Das  Gericht  ist  typisch  für  Sizilien,  das  im  frühen  9.



Jahrhundert von den Arabern um viele Zutaten bereichert wurde.
Sie  brachten  Zitrusfrüchte,  Reis,  Aprikosen,  Datteln  und
vieles  mehr  auf  die  italienische  Insel  –  und  eben  auch
Auberginen. Diese interessante Info habe ich in meinem Buch
„Sizilien“ von Phaidon gelesen, in dem inseltypische Rezepte
und  ganz  viel  Wissen  über  Produkte  und  Geschichte  der
sizilianischen Küche zu finden sind. Auch die Tomaten, die man
wie  kaum  eine  andere  Zutat  mit  der  italienischen  Küche
verbindet,  kamen  durch  fremde  Herrscher  auf  die  Insel  –
nämlich erst im 15. Jahrhundert durch die Spanier, die sie
neben  Kürbis,  Paprika  und  Kakao  aus  der  neuen  Welt
mitbrachten.
Sizilien ist eine unglaublich fruchtbare Insel, auf der fast
alles  wächst.  Dies  macht  die  Küche  so  vielfältig  und
einzigartig.
Bisher war ich leider erst eine knappe Woche auf Sizilien und
auch nur im Südosten. Irgendwann möchte ich die gesamte Insel
umfahren  und  neben  den  vielfältigen  Landschaften  auch  die
traditionelle Küche besser kennen lernen.
Damit wir alle ein bisschen vom italienischen Süden träumen
können, gibt es jetzt aber erst mal eine ordentliche Pasta! =)

Für 2 Personen
1 große Aubergine

4 EL Öl *
1 Dose gehackte Tomaten

3 Knoblauchzehen
1 große Zwiebel

2 Frühlingszwiebeln
1 Zweig frischer Rosmarin
1 kleiner Zweig Thymian

1 TL Harissa-Paste
Salz, Pfeffer
1 Mozzarella

250 g Spaghetti oder Spaghettini

* Wenn ich welches da habe, nehme ich gerne Öl von eingelegten



Paprikas, das gibt zusätzliches Aroma

Die Aubergine waschen, trocknen und in gleichmäßige, nicht zu
kleine Würfel schneiden.
Die Kräuter waschen und fein hacken. Die Frühlingszwiebeln
waschen, in feine Ringe schneiden und beiseite stellen. Den
Mozzarella würfeln.
Das Öl erhitzen und die Auberginenwürfel darin anbraten, bis
sie  rundum  etwas  Farbe  haben  und  weicher  sind.  Dann  die
Zwiebel, den Knoblauch und die Harissapaste dazu geben und
ebenfalls  anbraten.  Mit  den  Dosentomaten  ablöschen,  die
Kräuter zufügen und alles zugedeckt bei schwacher Hitze 10
Minuten köcheln lassen.
In dieser Zeit reichlich Wasser aufstellen, die Pasta darin
mit  etwas  Salz  kochen  und  die  Soße  mit  Salz  und  Pfeffer
abschmecken.
Pasta  mit  Soße  anrichten,  auf  Teller  verteilen  und
Frühlingszwiebeln und Mozzarellawürfel darüber geben. Ohne den
Käse  ist  das  Gericht  vegan.



Ich hoffe, diese unkomplizierte Pasta schmeckt euch genauso



gut wie uns und verschafft euch ein bisschen Urlaubsgefühl,
bis euer Sommerurlaub gekommen ist! =)
Habt genussvolle Tage,
eure Judith

Mit  Frühlingszwiebel,  Tomate
und  Harissa  gefüllte
Aubergine mit Kartoffelecken

Am
Wochenende hatte ich den größten GABU (Größter Anzunehmender
Back- Unfall) seit langem. Ein totaler Fehlschlag. Und dabei
fand ich das Projekt so spannend.
Ich hatte mir das Backbuch der Veganista gekauft und darin
vegane Windbeutel entdeckt! Brandteig ohne Ei, das geht doch
wirklich  nicht,  dachte  ich  mir.  Das  muss  ich  einfach
ausprobieren. Ich besorgte mir also die Zutaten für das vegane
„Eiweiß“:  Tapiokastärke  und  Guarkernmehl.  Penibel  wog  ich
alles ab und rührte und rührte und rührte. Es tat sich –
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nichts. Meine frustriert- ungläubigen Laute riefen Naschkater
auf den Plan, um mir mentalen Beistand zu leisten. Schließlich
bemerkten  wir  zu  meinem  großen  Entsetzen,  dass  ich  kein
Guarkernmehl  sondern  Pfeilwurzelstärke  erwischt  hatte!  Sah
alles so gleich aus und die Dosen standen leider im wilden
Chaos im Regal. Ich konnte es nicht fassen und war ziemlich
sauer auf mich selbst. (Wirklich preiswert kann man solche
Sachen ja leider nicht nennen.)
Naschkater  beruhigte  mich  und  verschwand  kurz  im  Markt
nebenan, um mir das richtige Produkt zu kaufen. (Der Süße! Was
täte ich ohne ihn!)
In der Zeit kratzte ich meine Naschkatzen- Back- Würde wieder
zusammen und machte mich an Versuch Nummer 2. Das „Eiweiß“
dickte an und wurde cremig wie auf dem Foto. Es schien also zu
klappen. Auch der Teig wurde gut, roch genau wie nicht-veganer
Brandteig  und  fühlte  sich  auch  fast  so  an.  Ich  spritzte
wunderhübsche Windbeutel aufs Blech, gab sie in den Ofen und
wartete vorfreudig, während es langsam nach Brandteig duftete.
Nach langen 50 Minuten Backzeit huschte ich in die Küche,
bückte  mich  und  strahlte  durchs  Ofenfenster,  in  Erwartung
luftig- goldbrauner Beutelchen. Ihr hättet mein Gesicht sehen
müssen. Da lagen Beutel – goldbraun zwar – aber flach wie
Flundern! Das waren keine Windbeutel, das waren Sturmschäden!
Null Volumen, null Luftigkeit. Keine Chance, irgendeine Art
von Füllung hineinzuzwängen. Ich war tieftraurig und unsagbar
entttäuscht.
Ich habe heute also leider kein Foto (der Windbeutel) für
euch.



Statt
dessen gibt es ein schönes herzhaftes Gericht aus dem Ofen! =)
Von dem wunderbaren arabischen Supermarkt habe ich euch ja
schon erzählt und da ich diese Woche noch mal in der Gegend
war, bin ich dort gleich zum zweiten Mal einkaufen gegangen.
Die Vielfalt an Auberginen hatte mich so begeistert, dass ich
endlich mal wieder Gemüse füllen wollte und da schien mir eine
große runde Aubergine perfekt. Wir essen zurzeit so gerne
Kartoffelecken  aus  dem  Ofen  und  wenn  man  eh  das  Gemüse
überbackt,  kann  man  auch  noch  ein  Blech  Beilagen
hineinschieben.  (Wir  haben  sie  diesmal  ohne  Rosmarin  und
Knoblauch, dafür mit etwas Kümmel gemacht.)
Wenn  man  so  einen  tollen  Supermarkt  oder  ein  arabisches
Geschäft  hat,  kann  man  aber  auch  ein  luftig-  fluffiges
Fladenbrot mit Sesam kaufen, das passt hervorragend dazu und
ist  immer  ein  großer  Genuss,  finde  ich.  In  der
Auberginenfüllung ist außerdem Harissa, eine arabische Paste
aus Chilis und Gewürzen, da liegt eine arabische Beilage ja
nahe.

Für 2 Portionen:

1 große Aubergine, rund oder „normal“
1-2 möglichst große Fleischtomate(n) oder ein großes

Ochsenherz
2 Knoblauchzehen
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1 Bund Frühlingszwiebeln
1-2 EL Öl

2 TL Harissa
1 EL Semmelbrösel
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer
1 Mozzarella oder 50 g Käse, z.B. Gouda oder Emmentaler,

gerieben

Die Aubergine halbieren und das Innere auskratzen, so dass ein
gleichmäßiger Rand stehen bleibt. Alles mit etwas Zitronensaft
abreiben, damit es nicht braun wird.
Das  Fleisch  würfeln  und  in  der  heißen  Pfanne  mit  dem  Öl
anbraten. Die Tomaten waschen und relativ klein würfeln, die
Frühlingszwiebeln in feine Streifen schneiden.
Wenn die Auberginenstücke goldbraun sind, den Knoblauch in die
Pfanne  pressen  und  die  Frühlingszwiebeln  und  Tomaten  dazu
geben. Den Herd ausschalten und alles bei Restwärme noch kurz
dünsten lassen. Mit Harissa, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die  Mischung  mit  den  Semmelbröseln  verrühren  und  in  die
Hälften füllen. Bei 180-200°C eine halbe Stunde backen. Dann
herausnehmen, den Käse darüber streuen und noch einmal 10-15
Minuten backen, bis der Käse goldbraun und die Aubergine gar
ist.

Mit Kartoffelecken oder Fladenbrot servieren.
Wer  mag  verrrührt  noch  etwas  Joghurt  mit  einem  Schuss
Zitronensaft, etwas fein gehackter frischer Minze und einer
Prise  Kreuzkümmel  oder  Pfeffer  und  reicht  das  als  Dipp
dazu.[nurkochen]



Morge
n will ich noch mal einen Kühlschrankkuchen backen und hoffe,
der gelingt genauso gut wie der letzte. Dann habe ich bald
auch wieder ein süßes Rezept für euch. =)
Habt ihr denn schon vegane Windbeutel gebacken und bessere
Erfahrungen  gemacht  als  ich?  Was  könnte  bei  mir  schief
gelaufen sein? Für Ideen und Tipps bin ich euch dankbar!

Ich wünsche euch eine genussvolle Sommerwoche!
Eure Judith ♥

Wraps  aus  selbstgemachten
Tortillas  mit  Auberginenmus
(vegan)  und  gegrilltem
Halloumi
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Eine
Sendung, die wir sehr gerne sehen, ist „Einfach und köstlich“
mit  Björn  Freitag  im  WDR.  Ich  finde,  Björn  bringt  den
Zuschauern auf sympathische Art bodenständige Gerichte bei und
steckt  dabei  mit  seiner  Begeisterung  für  hochwertige
Grundzutaten, Farben und Gerüche einfach an. Neulich hat er
selbst Tortillas gemacht und sie als Wraps gefüllt.
Da wir noch Aubergine da hatten, die ich sowieso zu einem Mus
verarbeiten  wollte  und  ich  diese  Tortillas  unbedingt
ausprobieren  wollte,  gab  es  gestern  bei  uns  Wraps.
Zu dem Auberginenmus hat mich eine Kollegin inspiriert, deren
Blog ich diese Woche kennen gelernt habe. Ihre Schwiegermutter
hat mit meiner Mutter zusammen studiert und so habe ich von
„Erst mal was essen, dann sehen wir weiter“ erfahren. Auf
Marias Blog findet man leckere und einfache Gerichte, die zum
Nachkochen einladen.
Den  Teig  habe  ich  leicht  abgeändert,  Dinkel  statt  Weizen
genommen und eine Prise Kreuzkümmel dazu getan.

Die Füllung kann man sich eh machen, wie man es am liebsten
mag. Toll eignen sich auch Guacamole, Hummus oder einfach
Tomatenketchup; Grillgemüse oder diverse Rohkost; gegrillter
Tofu oder Falafel für Veganer, gegrillte Hähnchenstreifen für
Sekundärvegetarier (hahaha) und und und… Der Fantasie sind
keine Grenzen gesetzt.
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Hier
das Rezept für die

Tortillas:

200 g Dinkelvollkornmehl, frisch gemahlen
50 g Weißmehl
1 TL Salz

2 Messerspitzen gemahlener Kreuzkümmel
125 ml Wasser

4 EL Öl (am besten Raps)

Alle Zutaten in einer Schüssel zu einem Teig verrühren und mit
der Hand noch eine Weile kneten. Falls nötig, ein wenig mit
Mehl bestäuben, falls es klebt.
Dann den Teig in 4-6 Portionen teilen und jede relativ rund
ausrollen. (Ich habe einen Tortenring in der Größe der Pfanne
benutzt, um die ausgerollten Teigfladen rund auszustechen.)
In einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Öl die Tortillas auf
beiden Seiten ausbacken. Dann auf einen Teller legen und mit
Folie oder einem ganz leicht feuchten Tuch abdecken (!), damit
sie nicht trocken werden.
Eventuell die Tortillas noch einmal kurz in der Pfanne warm
machen vor dem Füllen. Es geht aber auch kalt.

Auberginenmus:
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1 Aubergine
1-2 TL Tahin/ Sesammus

Salz, Pfeffer
2 TL Harissa (arabische Gewürzpaste)

1 Knoblauchzehe
etwas Zitronensaft oder Essig

Die Aubergine waschen, grob würfeln und in einer beschichteten
Pfanne mit ganz wenig Öl anbraten. Wenn sie stark brät, einen
Schuss Wasser dazu geben, das Harissa einrühren und den Deckel
aufsetzen, damit sie gar dünsten kann. Zum Schluss den Deckel
wieder abnehmen, den gehackten Knoblauch, Salz und Pfeffer
unterrühren und die Flüssigkeit restlos verdampfen lassen, so
dass es noch einmal kurz brät.
Die  Aubergine  mit  dem  Tahin  und  der  Säure  pürieren  und
eventuell noch einmal abschmecken.[nurkochen]

Ich
hoffe, ihr habt Lust bekommen, Tortillas auch einmal selbst zu
machen. Es geht erstaunlich schnell und einfach und man weiß
dann auch sicher, dass man keine E-Nummer-Zutaten mitisst, wie
sie in Fertigprodukten ja doch meistens drin sind.
Traut euch und versucht es! Es lohnt sich.

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith
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