Butaris

Gebratene StubenkUken mit gegrillter
Aubergine und Schmortomaten

Arbeitszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 329
Kohlenhydrate 139
Eiweil3 53g
Brennwert 570 kcal /2.390 kJ

Zutaten 4 Portionen
Stubenkulken:

5 Stiele Majoran

2 TL gerauchertes Paprikapulver
2 EL Butaris Butterschmalz

2 Stubenkuken (a ca. 500 g)

2 EL Zitronensaft

1EL flussiger Honig

Salz, Pfeffer

Beilagen:

2 Auberginen (a ca. 200 g)
2 EL Olivendl

400 g kleine grune Tomaten
2 EL Butaris Butterschmalz
1EL brauner Zucker

100 ml trockener Weil3wein
1Zitrone

4 Fruhlingszwiebeln

1 rote Chilischote

grobes Meersalz
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Zubereitung:
Schritt 1/4

Fur die StubenkuUken Majoranblattchen abzupfen. Paprikapulver, Salz und Pfeffer
mischen. Butaris Butterschmalz schmelzen. Kiken trocknen, von innen mit etwas
Paprika-Wurzmischung einreiben und mit Majoran, bis auf einige zum Garnieren,
fullen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ubrige Paprika-
Wurzmischung, flissiges Butaris Butterschmalz, Zitronensaft und Honig mischen.
KUken mit der Wurzmischung bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 150 °C
Umluft flr ca. 45 Minuten braten. Zwischendurch mit Wdrzmischung einstreichen.

Schritt 2/4

Far die Beilagen Auberginen langs halbieren. Fruchtfleisch kreuzweise
einschneiden und mit Ol betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Ca. 25 Minuten
vor Ende der Bratzeit zum Fleisch geben und mit braten. Tomaten halbieren. Die
Halfte Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Tomaten darin andUnsten.
Mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Mit Wein abldéschen, aufkochen und
zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren lassen.

Schritt 3/4

Zitrone schalen und weilBe Haut vollstandig entfernen. Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden. Fruhlingszwiebeln langs halbieren. Chilischote langs aufschneiden,
entkernen und schrag in Ringe schneiden. Restliches Butaris Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Fruhlingszwiebeln und Chiliringe darin andunsten.
Zitronenscheiben zufUgen und schwenken. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Schritt 4/4

StubenkUken und Auberginen aus dem Backofen nehmen. Kuken halbieren. Mit
Auberginen, Schmortomaten und Fruhlingslauch auf Tellern anrichten. Mit
grobem Meersalz bestreuen und mit Ubrigem Majoran garnieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Burtaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehdorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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