Harissa-Auberginen mit Halloumi - Saisonkiche http://www.saison.ch/de/rezepte/harissa-auberginen-m...

saisonkliche

Zubereitungszeit

30 Minuten

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 280 kcal
Eiweiss: 139
Fett: 24 ¢
Kohlenhydrate: 349

Zutaten fur 4 Portionen

1 Halloumi a 250 g

0.25 Bund gemischte Krauter, z.B. Thymian
und Rosmarin

2 EL Olivenol
2 Prisen Lebkuchengewiirz
Zubereitung 1 Knoblauchzehe
1. Halloumi in mundgerechte Wiirfel schneiden. Kriuter grob ' Aubergine & ca. 300 g
hacken, mit der Halfte des Ols und dem Lebkuchengewiirz Salz
mischen. Knoblauch dazupressen und zu den TEL Harissa

Halloumiwiirfeln geben. Mischen und kurz ziehen lassen.

2. Aubergine langs halbieren. Die Halften langs in dinne
" Streifen schneiden. Auslegen und mit Salz bestreuen.

Sobald sich reichlich Wassertropfen auf den Streifen
gebildet haben, diese mit Haushaltspapier abtupfen.
Streifen wenden und mit Salz bestreuen. Die sich
bildenden Wassertropfen ebenfalls mit Haushaltspapier
abtupfen. Harissa mit restlichem Ol mischen.
Auberginenstreifen damit bestreichen. Einrollen und mit
den Halloumiwiirfelchen an Spiesse stecken. In einer
Bratpfanne bei kleiner Hitze ca. 8 Minuten rundum braten.
Von den Spiessen nehmen und warm servieren.
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