KANOWMUHLE
SPREEWALD

Reze fa\‘c

= M#ﬁ\ré}nﬁir\ Mante!

ZUTATEN 4 Portionen

Fiir die Fiillung: Fiir den Knoblauchdip:
e 2-3 Auberginen 500 g Naturjoghurt
e 1-2 Eier e 2 Zwiebeln,
e Kokosdl aus der Kanow-Miihle e 2 Knoblauchzehen
e Kiirbiskern-Mehl aus der Kanow-Miihle e Kréuter wie Petersilie, Kresse usw. nach Wunsch
e Gewlrze wie Salz, Pfeffer, Paprika e Salz und Pfeffer
Dazu passt:

Kartoffeln, Kartoffelbrei, Baguette oder Fladenbrot

Tipp: Dazu kann man auch einige kurz in der Pfanne Arbeitszeit: ca. 15-20 Min.: Kochzeitca. 5 Min.
angebratene Bratpaprika reichen. Schwierigkeitsgrad: normal

ZUBEREITUNG

Knoblauchdip:
Zwiebeln und Krduter klein hacken, Knoblauchzehen zerquetschen, miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Herstellung der Panade:
ca. 150 g Kirbiskern-Mehl mit 2 Eiern verriihren.

Auberginen waschen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Die einzelnen Scheiben einmal kurz ins Wasser halten, dann mit Salz, Pfeffer und Paprikagewiirz wiirzen und anschlieBend in der
Kirbiskern-Mehl-Panade panieren.

Man kann die Auberginen-Scheiben auch mit einem Messer mit der Panade wie ein Butterbrot bestreichen.

Die Auberginen-Scheiben beidseitig in Kokosd! anbraten.

Als Beilage eignen sich hervorragend Kartoffeln, Kartoffelbrei, aber auch Baguettebrot oder Fladenbrot leicht im Ofen erwdrmt.

Glick zu! - Ihr OImiiller
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15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507 \\_—/)_
Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 9-12 Uhr getfinet - auBer feiertags - Mihlenfiihrungen inkl. Olverkostung ftir Gruppen ab 10 P nach Absprache



