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Im Handel am häufigsten erhältlich sind die tiefvioletten 
Auberginen, es gibt aber auch die sehr hübsche marmo-
rierte Sorte Rosa Bianca, die runde Prosperosa, die sich 
gut füllen lässt, sowie festere asiatische Sorten.

Vier Variationen mit
Auberginen

Auberginensalat

ZUBEREITUNG 35 Min.  FÜR 6 Pers.

2 mittelgroße, geschälte Auberginen in Würfel 
(2 cm) schneiden. Zugedeckt 10 Minuten dünsten. 
Abkühlen lassen und ausdrücken. In einer Schüssel 
mit 60 g zerkrümeltem Ziegenfrischkäse, 2 reifen, 
entkernten und gewürfelten Tomaten, 1 kleinen, 
fein gewürfelten roten Zwiebel, 1 Handvoll gehack-
ter glatter Petersilie, 60 g leicht gerösteten, grob 
gehackten Walnusskernen und 1 EL gerösteten 
Sesamsamen mischen. Für das Dressing 1 zer-
drückte Knoblauchzehe, 4 EL Walnussöl und Saft 
von 1 Zitrone verrühren. Salat damit beträufeln, mit 
Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer 
würzen und gut mischen.

Auberginen-Ziegenkäse- 
Crostini

ZUBEREITUNG 30 Min.  FÜR 4 Pers.

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. 12 Scheiben 
Baguette beidseitig mit Olivenöl bestreichen, 
im Ofen 10 Minuten rösten, dann mit 1 halbierten 
Knoblauchzehe abreiben. 1 Aubergine quer in 
5 mm dünne Scheiben schneiden, beidseitig mit Öl 
bestreichen und in der Grillpfanne gar rösten. Schei-
ben vierteln und in einer Schüssel mit 1 EL Olivenöl, 
2 EL gehackter Minze und 1 EL Balsamico-Essig 
mischen. Mit Salz und frisch gemahlenem schwar-
zem Pfeffer würzen. Die Crostini mit 60 g Ziegen-
frischkäse bestreichen, die Auberginen darauf 
verteilen und servieren.

Tomaten-Auberginen-Confit

ZUBEREITUNG 15 Min. plus Ruhezeit  FÜR 6 
Pers.

2 EL Olivenöl und 5 EL Sonnenblumenöl bei 
mittlerer Hitze in einer großen Pfanne rauchend 
erhitzen. 300 g Auberginen, in 7,5 cm lange Stifte 
geschnitten, unter Rühren 3 Minuten goldbraun frit-
tieren. Abtropfen lassen. 4 EL Knoblauchöl in die 
Pfanne geben, 125 g halbierte Kirschtomaten darin 
2 Minuten weich braten. Die Auberginen in einer 
Schüssel mit 10 klein gezupften Basilikumblättern 
und den Tomaten gut mischen. Abdecken und bis 
zu 1 Stunde durchziehen lassen. Mit Salz und frisch 
gemahlenem schwarzem Pfeffer würzen und 
warm servieren.

Gegrillte Auberginen mit 
Granatapfel-Vinaigrette

ZUBEREITUNG 20 Min.  FÜR 6 Pers.

Für die Vinaigrette 6 EL Olivenöl, 3 EL Granat- 
apfelsirup und 3 EL gehacktes frisches Koriander-
grün verrühren und mit Salz und frisch gemahle-
nem schwarzem Pfeffer würzen. Zur Seite stellen. 
Die Grillpfanne bei starker Hitze erhitzen. 3 große 
Auberginen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Von 
beiden Seiten mit Olivenöl bestreichen, würzen und 
von beiden Seiten grillen, bis sie weich sind. Die 
Auberginen und 2 sehr fein geschnittene Schalotten 
in eine Servierschüssel schichten und mit der Vina-
igrette beträufeln. Mit Granatapfelkernen garniert 
servieren.
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