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ZUTATEN

4 PORTIONEN
VORBEREITUNG | 20 MIN.
KOCHZEIT | 25 MIN.

REIS

250 g Basmati Reis
3,5 EL Sesamol

Salz

3 Eier

2 Fruhlingszwiebeln
4 EL Sojasauce

AUBERGINEN

4 Auberginen (ideal ist
die chinesische Variante)
Sesamol

7 Zehen Bio Schwarzer
Knoblauch

1 EL Misopaste

4 EL trockener Sherry

2 TL Bio KokosblUtenzucker
N°660

3 EL Sojasauce

7 EL Wasser

Grun von 2 Fruhlingszwiebeln
gerosteter Sesam

ZUBEREITUNG

1. Reis waschen und in etwas weniger Wasser als
auf der Packung angegeben kochen, damit der
Reis trockener bleibt und nicht matschig wird.
Im Kuhlschrank abkUhlen lassen.

2. Sesam in einer trockenen Pfanne résten und
beiseite stellen. Ofen im Grillmodus auf 250 Grad
vorheizen.

3. Schwarzen Knoblauch, Misopaste, Sherry,
Zucker, Sojasauce und Wasser in ein hohes
RuUhrgefal geben und mit dem Purierstab zu
einer glatten Marinade puUrieren.

4. Auberginen langs in 0,5 cm groBBe Scheiben
durchschneiden, dabei den Strunk dran lassen.
Von auBBen und zwischen den Einschnitten mit
Sesamol einpinseln und aufgefachert auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Im Ofen
solange rosten bis sie gebraunt und weich sind,
dabei alle funf Minuten wenden. Das ganze dauert
ca. 20 Minuten.

5. Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden, das
Grun zur Seite stellen. In einer Schussel 3 Eier,
1.5 EL Sesamol und Salz verquirlen. In einer
groBen Pfanne 2 EL Ol erhitzen und den Reis darin
einige Minuten anbraten. Hitze runter schalten,
den Reis an den Rand schieben und die
Eiermischung in die Pfanne gieBen. Mit dem Reis
vermischen und unter RUhren weiter braten bis
das Ei durch ist und sich mit den Reiskérnern
verbunden hat. Sojasauce und Fruhlingszwiebeln
dazu geben und alles gut verrihren.

6. Auberginen mit der Marinade bestreichen und
nochmals fur 2-3 Minuten rosten.

7. Den gebratenen Reis auf vier Schalen verteilen,
mit je einer Aubergine belegen und mit dem in
Ringe geschnittenen Grin der Fruhlingszwiebeln
sowie gerostetem Sesam bestreut servieren.



