Aubergine, gefiillte Champignons, Parma-Schinken, Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
400 g Polpa Tomaten 2 Eier 50 g Parmesan

50 g Mehl 50 g Paniermehl 2 EL Olivenol

2 EL Balsamico 50 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Champignons:

300 g grofe Champignons 50 g getr. Ol-Tomaten 400 g gehdutete Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian
40 g Parmesan 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Schinken:

% Honig-Melone 8 Scheiben Parmaschinken

Fiir das Ciabatta:

% Ciabatta 1 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
2 Zw krause Petersilie % Bund Basilikum

Fiir die Aubergine: Die Aubergine waschen, den Strunk abschneiden. Die Aubergine in ca.
3 cm dicke Scheiben schneiden. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl und das Pa-
niermehl je auf zwei weitere Teller geben. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Auberginen
portionsweise erst in Mehl, dann in Ei und abschliefend im Paniermehl wenden. Die panier-
ten Auberginenscheiben im heilen Ol ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Parmesan
grob reiben. Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen abzie-
hen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Die gehackten Polpa Tomaten in eine Schiissel
geben. Zwiebeln, Knoblauch, Olivenol und Balsamico einriihren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Gebackene Auberginen auf Teller anrichten, Tomaten-Sugo dazu reichen und mit Parmesan
bestreuen.

Fir die Champignons: Champignons putzen und die Stiele herausschneiden. Die getrockneten
Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen und grob hacken. Gehédutete Dosentomaten abgieflen
und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in 1 EL heifilem Ol
diinsten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Hilfte der Thymianbldttchen fein hacken.
Den Parmesan fein reiben. Die getrockneten Tomaten, Dosentomaten, Schalotten, Knoblauch,
Thymian und die Hélfte vom Parmesan verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
in die Champignons fiillen. Die Champignons mit dem restlichen Olivendl in eine ofenfeste Form
geben. Den restlichen Parmesan iiber die gefiillten Pilze geben. Im vorgeheizten Backofen bei
180°Celsius Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Champignons mit den restlichen Thymianstén-
geln dekorieren.

Fiir Prosciutto di Parma: Die Melone vierteln, entkernen und von der Schale befreien. In
acht Spalten schneiden. Den Schinken um die Melonenspalten wickeln.

Fiir das Ciabatta: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die ParmaschinkenMelonenspalten
damit garnieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen vom Stiel zupfen. Die
Auberginen damit garnieren. Ciabatta in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Knoblauchzehen
abziehen, andriicken, das Brot damit einreiben und mit etwas Olivendl in der Pfanne anrosten
und zur Antipastiplatte reichen.
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