Thunfisch mit Auberginen-Réllchen und Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen
2 Thunfischfilets, a 150 g 500 g Romatomaten 1 Aubergine

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel 7 Zehen Knoblauch
1 Peperoncino, rot 60 ml Rotwein, trocken 5 EL Olivenol

80 g Biiffel-Mozzarella 20 g Parmesan 2 EL Semmelbrosel
0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian 3 Zweige Rosmarin
Meersalz Salz Pfeffer, schwarz
Cayennepfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser zum Kochen bringen und die
Tomaten mit dem kochendem Wasser iiberbriihen. Anschlieend die Tomaten h&uten, entkernen
und klein hacken. Die Peperoncino langs aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Die Zwie-
bel und vier Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Einen Topf mit einem Essloffel Olivenol
erhitzen und darin die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten. Die Tomaten, den Rotwein und
die Chili hinzufiigen und das Ganze kocheln lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und anschliefend die Peperoncino aus der Tomatensofle herausnehmen. Die Hilfte des Basi-
likums, des Thymians, des Rosmarins abzupfen und fein hacken. Die restliche Knoblauchzehe
abziehen und zusammen mit den Krautern fein hacken. Den Parmesan reiben. Die Semmelbrosel
in zwei Essloffeln Olivenol anrésten und den Knoblauch, die gehackten Kriauter und geriebenen
Parmesan dazugeben. Einen Essloffel Olivendl unterrithren und das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Auberginen lings in zentimeterdicke Scheiben schneiden, salzen, auf einem Kii-
chentuch ausbreiten und ziehen lassen. Anschlieffend die Scheiben abspiilen und trocken tupfen.
Die Krautermasse auf die Auberginen streichen. Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden
und damit ebenfalls die Auberginenscheiben belegen. Das Ganze anschlieflend aufrollen und mit
einem SpieB fixieren. Eine Grillpfanne mit einem Essloffel Olivendl ausstreichen, die Aubergi-
nenrollen rundum darin anbraten und mit Pfeffer wiirzen. Zwei Knoblauchzehen abziehen und
zerdriicken. Den restlichen Basilikum, Thymian und Rosmarin abzupfen und fein hacken. Den
Thunfisch in dem restlichen Olivendl mit dem Knoblauch und den Krautern beidseitig kurz an-
braten und anschliefend mit Meersalz wiirzen. Den Thunfisch mit den Auberginenrslichen und
der Tomatensofle auf Tellern anrichten.
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