Auberginen - Sauce zu Breiten Bandnudeln

Kategorien:  Sauce, Nudeln, Ktiche, Nudelsauce
Zutaten fur: 6 Portionen

2 gr o3. Auber gi nen
3 Knobl auchzehen
2 Schal otten
1 I ngwer st ueck (2cnm
2 Chi l'i schoten, getrocknet
4 Essl. Pfl anzenoe
1/ 2 Teel . Kori ander
1/ 2 Teel . Kreuzkuenmel
125 m  \Wasser
600 Gramm Bandnudel n
Sal z
Pf ef f er
Zinmt

Muskat nuss

Anleitung:

Di e gewaschenen Auberginen mt der Schale |laengs in etwas 1 cm di cke
Schei ben schneiden - diese wiederumin 3 cmbreite Streifen. Mt
Sal z bestreuen und einige Mnuten Wasser ziehen, also abtropfen

| assen.

Knobl auch, Schal otten und I ngwer ganz fein wierfeln. Die
Chilischoten zerbroeseln und dabei die Kerne entfernen. Das Cel in
ei ner Pfanne erhitzen

Di e Aubergi nenstreifen abtrocknen und i m hei ssen Cel rundum anbraten
bis sie leicht braun werden und das zu Anfang auf genommene Cel
wi eder abgeben. Herausheben und beiseite stellen.

Di e gewerfelten Wierzgenmuese i mverbliebenen Fett anroesten, auch
di e Gewuerze hi nzufuegen. Wenn alles trocken gebraten ist und Farbe
zu nehnmen begi nnt, die Aubergi nenstreifen w eder dazugeben, Wasser
angi essen und einige Mnuten heftig zusamen koechel n | assen

Unt erdessen di e Bandnudel n in reichlich Sal zwasser knacki g kochen
Abgi essen, in eine grosse Schuessel schuetten, mt der Aubergi nen-
Sauce uebergi essen, eventuell mt den frisch gehackten Kraeutern
bestreuen und alles sofort m schen.

Statt der verschi edenen Gewuerze eignen sich 2 tb Thai-Curry
hervorragend dazu



