Riste d'aubergine - Auberginen-Ratatouille

Die Riste d'aubergine ahnelt dem Ratatouille, sie wird aber nur mit Auberginen, Zwiebel,
Knoblauch und wenig Tomaten zubereitet und mit Herbes de provence und etwas
Zitronensaft gewdrzt. Das ist provencalische Kiiche pur, das Rezept stammt
urspringlich aus der Gegend von Arles. "Riste" kénnte im Sinne von drehen und
wenden vom Verb ristourner abstammen, weil die Aubergine bei der Zubereitung haufig
mit den anderen Zutaten vermischt wird.

Die Riste d'aubergine isst man lauwarm oder kalt, oft als Beilage zu Fleisch- oder
Kartoffelgerichten, oder man streicht sie, &hnlich der italienischen Bruschetta, auf
angerostetes Brot und geniesst sie als Vorspeise oder als kleiner Imbiss. Auch zu
Bratkase passt sie ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)

1 Auber gi ne, ca. 3509
1, 5HI Zitronensaft
1 Zwi ebel, ca. 70g
1 grosse Knobl auchzehe
1/2 Peperoncino (nicht zu scharf)
1Tl Tonat enplr ee
2dI krafti ge Gemisebouill on
4 Pi ccadil | y- Tomat en
2Tl Her bes de provence
1 Lor beerbl at t
Sal z und Pfeffer
aivenol

frische Petersilie

200g Br at kdse
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Zubereitung

Zwiebel langs zur Schale vierteln und zu schmalen Streifen schneiden. Knoblauch eher
grob hacken. Peperoncino langs halbieren, die Kerne herausschaben und die Schote zu
Streifchen schneiden. Tomate langs vierteln und zu Scheiben schneiden. Aubergine zu
ca. 1 cm grossen Wirfeln schneiden, in eine Schissel geben, mit Zitronensaft
betraufeln und vermischen.

Zwiebel zusammen mit Knoblauch und Peperoncino in Olivendl glasig dinsten.
Tomatenpuree zugeben, gut vermischen und 2-3 Minuten mitdiinsten. Auberginen- und
Tomatenwirfel zugeben und kurz mitdiinsten.

Bouillon dazugiessen, Oregano und Lorbeerblatt zugeben. Mit wenig Pfeffer wiirzen.
Leicht kécheln lassen, bis die Aubergine schén weich ist, vor allem gegen Schluss die
Riste haufig wenden. Ev. noch etwas Wasser zugeben, die Riste sollte aber zum
Schluss schon breiig sein. Eine Stunde, eher etwas mehr, braucht die Aubergine um
weich zu werden.

Riste etwas auskihlen lassen, derzeit die Késescheiben auf jeder Seite 3-4 Minuten
braten, nach dem Wenden mit Paprika und Pfeffer wiirzen. Brotscheiben leicht
anrosten.

Angerichtete Riste mit gehackter Petersilie bestreuen.
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