Ovéentalische ,Gefillde"

Zutaten:

FUr die KioBe:

1,5 kg rohe Kartoffeln

1 kg gekochte Kartoffeln vom Vortag
2 Eier

50 bis 100 g Mehl

Salz, Muskat

FUr die FUllung:

2 Auberginen

2 Knoblauchzehen

3 EL Tahini

2 EL Zitronensaft

2 EL Olivenol

14 g Zitronenfaser (Bindemittel)
Salz, Muskat

Zubereitung:

Fir die Sofe:

1 kg passierte Tomaten

5 - 6 Zweige frischer Koriander
3 Schalotten (fein gewdrfelt)

1 Knoblauchzehe (fein gewdrfelt)
4 Datteln (fein gewUrfelt)

V2 TLL Chiliflocken

V2 TL KreuzkUmmel

3 EL Agavensirup

3 EL Olivenol

Fleur de Sel

Zusétzlich: 1 Hanadvoll gerdstete Fistazien, grob
gehackte Datteln, 2 Zweige Korniander, 1 Hand-
voll Kalamata Oliven (halbiert)

1. Die Aubergine waschen und trocknen. Danach mit der Gabel ein paar Mal einstechen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ab damit in den vorgeheizten Ofen (220°C Ober-/
Unterhitze) fur etwa 30 Minuten, bis sie weich ist und die Haut fast schwarz. Danach fur etwa
10 Minuten abkUhlen lassen und halbieren. Nun mit einem Léffel das Fruchtfleisch vorsichtig von

der Schale 16sen und in eine Schussel geben.
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Plrierstab oder einem Mixer zerkleinem. Zum Schluss die Zitronenfaser unter-
mixen und beiseite stellen, sodass die FUllung etwas quellen und die Zitronenfaser
inre Wirkung entfalten kann.

3. Inder Zwischenzeit konnt Ihr fur die Tomatensol3e Olivendl in einem Topf erhitzen.

Schalotten, Knoblauch und Datteln darin andtnsten. Chiliflocken und Agavensirup dazugeben und
karamellisieren lassen. Danach die passierten Tomaten hinzugeben. Zusammen mit den Koriander-
zweigen und dem Kreuzkimmel fUr etwa eine Stunde leicht k&cheln lassen. Danach den Koriander
entfernen. Mit Salz abschmecken.

4, Fur den KloBteig die rohen Kartoffeln reiben und in einem Tuch fest ausdrticken. Die gekochten
Kartoffeln durchdrticken und mit den rohen geriebenen Kartoffeln in einer gro3en Schissel ver-
mengen. Die Eier unter die Masse kneten und eventuell etwas Mehl hinzugeben, um die Bindung
zu verbessern. Danach mit Salz und Muskat abschmecken.

5. Dann formt Inr aus dem Teig etwa 70 g schwere Kugeln. FUllt die Auberginenmasse in eine Spritz-
tulle. Die Offnung sollte relativ spitz sein, sodass Ihr damit gut in die KIoBe stechen kdnnt. Driickt die
FUllung vorsichtig hinein und verschlieBt die somit entstandene Offnung. Der KloB solite mit Flillung
etwa 10 g schwerer sein.

6. Sobald die KibBe alle gefullt sind, kdnnt Ihr sie nach und nach mit einer Schopftkelle in einem grol3en
Topf gar kochen. Das gesalzene Wasser sollte hierfur sieden. Die KloBe sind fertig, sobald sie nach
etwa 20 bis 30 Minuten an die Wasseroberflache steigen.

7. Die fertigen KibBe konnt Inr zusammen mit der TomatensoBe in tiefen Tellern servieren. Als Topping
empfehle ich gerdstete Pistazien, grob gehackte Datteln, Oliven und etwas Koriander.

8. Tipp: Falls von der Auberginen-Fullung etwas Ubrig bleibt, kdnnt Inr diesen einfach als Dip zu
GemUse oder Brot verwenden.

2. Den Knoblauch schélen, grob hacken und ebenfalls mit in die Schissel geben.
Nun Tahini, Zitronensaft, Olivendl und etwas Salz hinzugeben. Alles mit einem
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