Go West September 2011
... a la Corse mit Seegang oder so ...

Zutaten: fir 2 Landratten und 2 Skipper

2 grosse Auberginen, halbiert

250 g Brocciu

250 g Tomaten, fein gewurfelt

1/4 altbackene Baguette, in feine Wirfel

Basilikum, Origano, Peterli und Liebstockel, alles fein gehackt

1 Peperoncino, halbiert und entkernt, in feine Streifen geschnitten
1 grosse Zwiebel, fein gewdrfelt und 4 Knoblauchzehen, gepresst
Salz, Pfeffer, 1 Messerspitze Zimt, Olivendl

Zubereitung

. Die Auberginen aushdhlen und das Auberginenfleisch fein hacken ...
Die Zwiebelwurfel und den Knoblauch in Olivendl anziehen ... Das Aubergi-
nenfleisch, die Brotwirfel und die Gewirze dazugeben und alles dinsten ...
Am Schluss die Tomaten beigeben und kraftig wiirzen ... Die ausgekihlte
Masse mit dem Brocciu mischen und nachwirzen ... Die Masse in die
Auberginenhalften flllen und mit wenig Olivendl betraufeln ... Die Auberginen
im Backofen backen ...

Tipps:

... Starten Sie lhren virtuellen Térn in St. Florent und ziehen Sie dafiir Boots-
schuhe an ... Vergewissern Sie sich, dass Sie See- und trinkfest sind ... Se-
geln Sie slidwarts und besichtigen Sie auch lle Rousse, Calvi und Ajaccio ...
Vergessen Sie nicht, in den kleinen Buchten zu ankern und zu schnorcheln
... Sollte lhnen jetzt schlecht werden, trinken Sie frischen Ingwertee und
fixieren Sie den Horizont ... Freuen Sie sich auf das Kaptensdinners im Hafen
von Bonifacio ... Geniessen Sie jetzt den Auberginenauflauf mit einem
grossen Schluck Propriano ... Wiinschen Sie weitere Seemannstipps oder
Wildschweine, wenden Sie sich an folgende Adresse: info@koifischer.ch

Links

www.youtube.com/watch?v=_INEHIugODO
www.youtube.com/watch?v=CXfJA6Xf2B4&feature=related
www.youtube.com/watch?v=EveUXMpBRP4
www.youtube.com/watch?v=3230QapFRdo
www.youtube.com/watch?v=FQI63gbE_2g&feature=related
www.youtube.com/watch?v=IXiNM2mMGNk&feature=related

HOTLINE: info@koifischer.ch




