


ie ist dunkelvialett, sie glinzt und sie ist zus den

Kiichen der Mittelmeeriinder und des Nahen

Ostens nicht wegzudenken: die Aubergine. Un-
gewirzt eher langweilig und roh gegessen sogar eine
gefahrliche Angelegenheit, [Buft sie geddmpft, sautiert,
frittiert, gekecht, gebraten oder gegrillt und mit fri-
schen Krautern und pikanten Gewiirzen abgeschmeckt
geschmacklich zur Hochstform auf. Fiir FIREEFOOD setzt
sich Profikoch und -grillmeister Metin Calis kreativ mit
der Eierfrucht auseinander. Sein kulinarischer Stil ist
von der traditionellen osmanischen Kiiche geprigt,
die sinen Schmelztiegel unterschiedlichster Kulturen
darstellt. Ein Erfahrungsschatz, der sich avch in seinan
Rezepten entdecken l3sst.

WEnT as m Sommer so richtig hail st miges wives
eichtune lzceer—und dass nic-L ~us, wenn os um des
eigene Durtt ge~t. Auch beir Grillen Lo Barbeoun
carf os xulinarisch ger~e etwas leichler werdan - und az
5o Auberg nenidea  Deswassarreicha, kalorlanarme
Fructtoemilse i5T daaraus arpassunasldnio ura schme-
ckl solo gegrillt S-d mit etwas <riutern, Kooolaucr
wnd Dlivendl eincelzgt als Antipasto, 7usammean mit
weileren Gemndsen st esin orem Ratatadille cdes i
hosssaka ein Kichenkiassiker Als cremiasr Dig mis
Zirere peppt diz Aubergine cegrillte Lamm<ameetts
ooer gardstelas Baguetie auf und et Sackflzisch, Bais
odar Bulgur gefillz und mit $ise Gkerbecken ist sie
gin culingrisces =ighlight. Auberg ~en besteher 7o
Goar 0 Frozent aus Wasser, sic enthalten wichtine B-
YWitamine und Felsdurs wosing reicn an Miceqalstoffen
wie Kaliom, Urspringlics kammt das Gemise wohl
aus Gstasien: Als Machrschattengewachs (Solanacea)
i57 25 e2ng mit Tomaten und Karoffaln vereendt, Te
Hezut is: meist rot- bis schwarzviolest gefarbt, und oom
Einkaui solite man darau’ acolzn, dass sie glats, Test
und glanzend 57, Ein knackig gro-er Stelansatz zeugt
won Frische, st die Aubergine q2if, gibt diz Schals al
leichten Daurrendruck etwas nach, YWe st das Frucht-
feisch braune Feccen aut, st das Gemnise 7U anas
gelagart worden ader dberelf - une cas macnt gs
bitton Gegen Bistorste™o nilfs des Zinsalzen wo- dor
Zuberoitung, ca das Salz dicse entzeht Alle~dings
wurden indan rrocar-en Zdchiungen diz Bitterstoffe
mmer walter redusiers, so dess o ess Aclgabe msis
entalit, Doch cas Salz ertzieht dem Frucht? eisch
auch Wasses und soret dacorch dafin dass es sich
seirm Bratan nichs zu stars it Ol vallsaugt und durch
das Garen nicht zu weiss wird. Bovor es dann aus cen
Spiel, in die Marinade ader direkt auf den Grillrosl
gehl, 5ol das Semise vorher moch kKurz mit ginem
Kilizhenlush reckengetuptt wereen, Senersllist os
warteilhefres, Aubarg ~an orst kurz vor dem Gebreuch
aufzusch~eiden, da siz scnnell orgun wearde-,

Leckes und ({iolzaden) gestond

Das Frucht®leissh st mit weichos Kornzn durchsztzt, cie
rmtasgoeson worcen <dnnen, Seim Einkauf sollte man
deraut achran, dass die Schale der Aubsrgine glénzend
und unrarsahrt st und der 5Ziel frisch und grin sos-
sight. Aufbewss twird das wasserreiche Garilse an
railisn SomMmesagan are beslen irr Gemdssfacn des
Lohlschranes, be gemdBigiaren Aule-termoerzturen

Skl es sich aber zuch im Keller adar in des Speisekammar recht weh
und <ann e ein paar Tage gelagert weercen, Fs lahns sicn nichs nur aus
geschrraz<lichen Grisden, dis Aubergi-a regelrifig in den eige-zn
Speiseplen sinzoibacen, diz gasund-aitlichen Ssekse sind ehesfalls nichs
gering Zo sohdtzen. Zomeinen onthét sie proo 100 Sramm 32,6 Gramm
Winssar und das mas-L sis #ulerst kalotenarm. Zum endsron verfigr
diz géinzerde lilz Schale Ober grofe Me-cen des Farosto®fs anthozyen,
deraing a~tiow aative Wirkura hat und Treiz Rediksle hindet, Aulercem
eninalten AL sergines 3-Vitarri=e und Folsdure sowie d'e Mineralsioffe
Kalium und Magnasiur, die wichtia fir Haut, Hzare und Energiesso™wnch-
sel sind. Die vielen Ballestste®fe helfen dabel, andere NE~sstoffe besser
aulzunehmen, Im rohen Zistang cothilt dis Aukergine allerdings das
gefahrliche & zalcid Salanin, das Wergittungsersche nungen hersorrufzn
karr —gherwer <omrrt 2o auf den Gecdanken, 5o roh zuversooises,
Spatestens beim ersten Bissan nimrr L 2 e mehlice Konsistonz 2o Last aus
rees Wil man dis Auberging ahpe Schale zubereite-, schils ran s'2
oder GoarkrZot sie wie Tormaten, Metin Cals grilll sie xréltig rundherum
und lEHelt cann das cegarts Sruchifleisch aus der Schale, Das vorhesias
Anpie<senosorgt cafir, dass die 5chalz durch die Sitze nicht platzt und
das heife Fruchtilesch nicst crocewallt herausspritzt,

MedJetianes Gemise ~ nnel {iolzclem ans det, R@?iou!’

Die Acpergine ist et~e Sreundin ces Sommars und mMag es 02r-a warr.
Doch zoch weeas Deutschlane nieol gerace (s sei- tropsches Klima
bekanntist, = mmt cle Biesfrocht immer Giler nur einen sureen YWeg aul
sich, ur in unsera Supzrmarkl-Regale cu gelanges. Dennonact Spanizn
und Mexiko s o die Nedar ande cer groite Exooreur ces Gemilses mit
der glinzenden Scheae, Dort w25 in Treibh2usars angesaus, um dis
cprmalen Reifebedingunges zu scha™en, Dig Szison beginn irs Soril
e endat m september. Lnd in Zeusschlznd erstet man esenfalls

deutscnland angebact und im groden 5t mittlerwels in Brandenkura,
Gerauzr gesagt in cen Gewidchshdusern dar Werder Frucnt SmbH am
standort Fraszdort bai Wittstoek, wao die Franzen-a.f etwa .5 =ektar
unter Glas wechsen: Dot liegen ¢ e Temperatomen o2l 15 bis 21 Grec
Calsius diz ersten Sazlinge —eowe 15 Bls 20 Zentimeler grol - kame-
Ingde Teoruar in den 2ocen, Zum Zmilsbegine heben die Sorten Kyl
und Angele” eine Grife vor etwa ginem Metererreicet und dle Trichte

Auorginon 908 soce Aqges, die bz

A0 Cramm schwer wemen kann




feing zwischen 225 und 350 Gramim schwer und ctwe
20 Zencimatar leng, Pra Filancs wachsen ca: 100 28
120 Auberginen haras, die mit dar Er-taschers vizrma!
in der Weche abazechnizlzn warder, Bis zum Herhss
|scllen nech Unternes mensenganen ois zu 140 Tonnen
en Berliner Supermérkte gahern,

Wins oer it Hochseel, eine gescriteoe Terrasse
cder cinen Balkon verfogt, kem - denAnkau zu Hause
versuche-, Tlr <le nz Balkone signen sich speriells
Licrturgsn im Kleinformat, wis beispinlswese die
Mintaubzrgines | Finsirioe” und . Dphelia®, da siz sich
it wienia Flatz begnliaen, Aker auch rerkédmmliche
Sorten flhlan sics zufgrund ihres -ohen Warmekedar's
in lapfe- cnd Zetdlen recht wohl, Das Semise ann
e Februar aus Szatqut nerangezogen oder als fertige
Fllanzware nach dem letzten Srost ausgepilanzt wor-
den. Fir zilgiges Weiterwacnstum sivd Nachttarrpera-
wiren von Sher 187 © notwendig und e » Trochizarer,
durchldssiger 8odsn, der mit Kamgost angersichert
weurte. Regelmiiiges Sieer und monet ches CLngen
sorgen eoentalls defirn, cass ha'c dis ersien e genen
Aubgrginen geerntet une aut der Grill verarbeize:
weargen wdnne-, Gie Rezopto von Metin S5 laden
nicht nur Oberzeugte Vagaie-Lebhaber dezu ein; sich
reit des glé~ze~den Sierfruchs hdufiger <ulinar sch zu
beschéftigen,

Ein mo{I— FiT) 'HJML; HRE &FC‘ED*R&H&F—!&"
Fir ein perfestes Geschmackse-loknis setzt Wetin
e e Carchis aus verschicdonan, ainzeln zubesal-
ieten Lomoomenten von A bis £ zusammen,
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ZIngE[u .

A a"-JaE'gine:armol drvanstecher vrg
Ooer direktor ! lize grillen, Bane regelnatis
weznden, Scbald die Adberoine weich sine,
azlbizren L cas =uenl leson iz e nomr
Lot zusloser, I pses nittelfein hacker
Jach it den resthahe ZulEien nandaeren
Jnid welrzen,

3 Baguettesch siban heidsaidg (oo & adter
Ize grllar and n moandgereck o Sticke
schire e,

C0 Gie dwiealn angeschdlt Bet 140 bis
SEDC Cheed 30 i Llen ader pan 3rda -
aricer dirckt orller ura cabe regelmid g
wanden, Mach don Geller 2z Wiirsel-
gnsatz azscaneida und de 2w ebeln
verauscricken, Ganach v clore Sticke

sCaziden und i deny restl coen Zusston
mar riesse ued

[ Zwisbalr schalen, nodinre Rince
sormwiden und it den resthichcn Zumzten

mariniessr pndwiczer,

E: Basilisure, 2atten und Marceln dem
Gzticht beigozen, Alle Kamponenizen

it Dliver &, Granaszafelinip, Ztroreasaft
dn —abrieh, Sal? und Fuckerzascamiessen.,

Meting BEQ-Tipp: Wer man, kann dzs
gesostete Begaelle nack d=m Grillen
Tt kncblauch atraibenodar mtin cer
srhalz gza-llitem Kroblauck, do 1ach
dar Grillen gescndls uns fein gehackl
wird, das Gerichs verfeinegrn,

Liilelen:

N G Auerg e

£EL Olvend
527 urc Aaing van A Jitrons
Szl

Bi 10 dirne Bagaelle-Scheibes
C: drete Twiebalm
2 L Olivandl
STl vom g Srane
1 EL Granztapfelsin g
szlz, Zucke-
C: 2 rote Zwiskbels
Satt vor W Jirore
talz, Zucker
;2 EL Bazilisum, = Te‘ne Sireifen geschniter
“0 bateln, jeweils prachtzl
4 EL Mzreer orne Schale, gardstez und grab geschnitoen
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zugtimftvta:

A dwoerg tien rundherem arstechen,
Gber direktes Hitze grilen und gzoe
regelmé? ¢ wenden, Die Scnalz weird
dabe’ liel schwarz, Sozald dis Azzer
ainen weizn sind, oese balbiersn und
das Fuz-LUleisce mit sinem Loffel sus-
daan, Die ausazhéhltan Schalen seiser-
testellen, in - ren wird das Gercht zum
srriss o angesicotet. Zas Fruchtilelson
coob hackan ond it don mestlichen Zu-
tatan mariniaren Uos wiirzes,

2rZwiskeln srgesordl be TAD iz 150
0 alwe 20 KMinuter cdes ~ace Becarl
langer cirekt grillzn und dakel regel-
mallig we-cen, Dir Scrale wird ~erke
slellerweise schwarz, Mech dem Gril-
len den Wiorzelansatz coschneiden oo

-

anq].hm 20 4 EC getdstesa Knoblalgh

A B Auborginen Imasatischo™ Fenepss
g =L Olwendl Fande’ zrthltl k)
Seftvan W ITTone Szlz. Cayernoofne:,
Szlz Faarkapulver, Cumic

B: 2 Metzger- Brw, Gerlse- B 2 E_ Blztipzoersiic, grab

swizbeln
2 EL Ollvond!
1 rote Awizke
Laftvon ¥ Fitrore
Salz
Co A TL stichfesser leghurs,
12% "Bt

£ EL Schmand, 24% Faly

ekt

12 Kirschlemater, stunk
eit’=rnl und goviersels
EZL gelae Paprika,

in ma-doeresita Stilcke
geschin TrEn

cle Twiske ~ Ferzosdricken, Danzch in
<lpine Stiicke sehnelcen, masinieres und
wilrzen,

<) Beiges glattrihren, oaim &nrchtan ja
einz Mocke gben au’ des Gercht geben,

B Knoblauch trocezn inoeiner Planne
erhitzen und mot des restliches Zulazen
wellrzen. 2eim Anrichtes auf die Nocke
gezen.Alle Kompanznten 4 — 2 bis zuf
Pumat T ure O zusammenilgen und cas
Gzrzo mit Dliverd, Zitrenensals, Salz
und fucker anschrrecien,

Metins EEQ-Tipp: Thymian gisl dem
Gericht ooe weitere ~teressante Mole,
Granataofelsicis passt auch,

Metin Calis: | Imam bagale ist torkisce
und meibt soovial win Dar Imam fiel i Oh--
macht’. Es ist gin be<asntes vegetarisches
Serrlizeqericht aus gefilten, geschmorten
Ackergnzn und vel Slvarél, Cer Leganoe
sgoisell darimem, als er das Garic~t zum
areren Mal oropisre, auigrund des Sulerss
wiEstlichen Geschrmecks enzick! cewesen
sein, oew sowel davon gagessen heban,
dass o umfel, I Tlrkiscren ist das Worl
Goavidl” depoeldestiao 2o verslzhen, es
Eedetet soworl | ertzicet” as auch ,n
Chrrrachs gefalzn®, Daher alse de- Mame.
Imam kayils gehdrt zu gen lzichter und
schmackhaftor Gemlsege coten, de men
weartn dls Hauptgeric~t aoer a1 als Meze
genichan kann, T gie Fubsrebung smp-
fizhils ps sich, besonoers gutes, <a gepres-
tes Olvendl zu versendern, ™




Duficgeitune:

A Non dcﬂ-:erqina*u jrweails dan
Strurk erTeeoqon, jede dee Liage raca
halmizren und ir cowa 2 o zicee Srhe -
b= schneizer, Dizse boldseitic dber
dirs<tas Hitze griller. Sozale e gar
s, e einen Benacter gaasn ded m
den restiicker Zutaton maraeran,

B: Zataton vermencer Jnn ba Bedart
acscamecker. Krazlzuceanavor dem

Seevierer cntasnmno.

Cabdetzwizbelntracker maire: Planre
ernitzer urd mit cen cesilchen Sulazen
wiirzen, Beim Anchter onan auf dax
Gencat geben,

Alz Komponerten (4 - 31 zis av” furkt
Cozusammenfiger urd cas Ganzo it
Sojasadce, Granatzptelsirup, Scsarmo,
Zitrzrersa®, 2alz und Zucker abschmo-
ckar,

Metis BEQ-Tipp: Troc<en singelogie
schvwarza Oliven passen vorzlglicn cazu.
Gerichana loakabebns wa-feirert das
Aroma A eine weitere buancz, Chili
veslsibt mes Marmade eine cikante oo,

Zufaten:
A5 fukergingn
£ L Sliventl
safzven A Titrang
B: 12 EL Sejasauce
£ EL Ketjap Manis (s0Re Sojasause)
2 EL “amarinden-Paste
1 EL Cramatzpfelsirag
4 kL Sesamdl

L]

A FL Sliverdl

© Knchlzochzehe, angzknzckt
Saftven 1 Zitore

Salz, Zugz

D& EL Ristzwieneln

salz, sot, Sumak, Tl Ars

B Teiger orre St ceviertzlt

2 EL Minze, grob ceschnitten
1 EL Karrzhar, blanzhies:




Lei=

Eugaﬂifu«:a

S0 Aakermirer rurdberum anstechan, Ozer Sireser Ftze
arillen ung dans regel &3 gowendzn, Wibrens das Grillon
eraEll die Auzesging gutch de Schale das typisoa reuchoc
froma, Wwenr d e Auberginen weich sing, dese halbieran uns
ras Frachifieisck mit sirem L6ttel auslisen, g hackar ure
et der cestlicnen Zutater manrieser ang wiirzen,
Erdveebeln groescnd T be: 142 2is 16050 elwm 30 K rden
diraat griller uns dabei regelmd3ig wendan, v aes schals
ool Bl ber 2wizoon seasr a7y, Macn dara Grillen den
Wiarzelansatz abscareiden Lind dic Zwicooin bersusarocken.
Danzcn nodleine Sticks scareidan, marniersr und wiltzer

OoAmeesglat
aul

direr aneooeir Arrcaler g eme Mocke coen

das Sericn gelern.

L. Stzudensellerc schaler ued Fazea zieaen. AnscalieBead
1 edare Scheiben schag den urd wizor

Alle Koreponenter (4 —E agder furkt Czusammentigen unn
zas Garze mit Ofvengl, Zrronerss T, Takin, Granzsapfelsrup,
|sat, Sumak, Chili, Amis, Salz end Fuccer abschrecker. 2o
Sekliss Cher Bl angencatete Geriont

nHE olwas Siarat-

eplelsirup anc Tania oeber.

Metins BRQ-Tipp: Minze g bt cpm Gerich weiteres moci-
torranes Slan Gerdst aterweai Ber sowie sOrwarzer sezam sing
sne neddmmlich schmacknalte ane Granstapte'kerne eine

willcormmenez, eolnschende Zutet

Ak Aabercinen

w

o & EL sticofester Jagrurt,

2L Clivendl

S27t wor 1 Tittnne
Tzrin (Sosammas)
GranzzadieEluup
Szle, Lacker

C Mezzge- baw, Geelseawishe

: E. Clivendl

Saft ven % Tirane

Zalz, Zusior isat, Sumak, Chil, Anis
SO Feil
4 EL Schmand, 24% =ett

;s Stangs Standensellara

Szlz, Zucker

=L Ziatipetersile, “zin geschaten
£ Stzudersellzriz hele Bl3rer
ran gessrittan

Fd

e




ngﬂmh“ﬁ:

AL Beidse'tin Jfer dirckier Fitee grifloa,

3 Zilaten glattrabran, mit den Ge
wargen abscarecksr pnd aat den
gerdstater Bagieilasche nen ity
arrich an,

CooAdueiginen rurdaeram anstecker,
aut direkier Hitzs griller urd dabsi
reqelmalio wanden, Die sLbasgirer
rlaher sick walrens das Srillens eteas
auf, Wenn sie weich sird, danr balziz-
“en urd das Fruchiflzisch mit eiqem
~oiel auslEsen, fein qacke und mis
den restlichen Tusaten mariaeren uad
wirzer. Al Macks auf dom Gewi reja-
Jaurs anriciran,

I Mirze aul diz Avaerg ner-Nocke
neber.

Zulaten:
&0 16 ddnne Baglestér-Scheinen
B: B L sticmTzstar Jaghaes, 10% Fell
£ EL Schand. 24% -et:
2 EL Olivendl
Setvnn A Titrong
Saie, fuckar Cayznnepiaffer
Paprizzpober Cumis, Time, Caroemom
3 ALkerciner
3 EL Cliverél
Saftwen Ve Zilore
Saiz
G: 16 Blal: fiscoe Minze

[

Metins BEQ-Tipp: Gerdsletes Raguctte
aacq zem Grilen nit Keoblauck abrol-
aen, FUSEENDN roo Minse e Sowd -
bt cecen, sie verleint cem Canzen

G weitres Teinos mod Larranes Aroma,
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Premium Barbecue Rubs
Gewiirzmischungen
Grill- & Raucherzubehor

Fertig verwendbar
e
Einfach zu handhaben
*
Ohne Zusatzstoffe und
Geschmacksverstirker
.
Erhillichimgut W
sortierten Grillfachhandel

-. www.don-marcos-barbecue.de .- -



