Kirbis-Auberginen-Gratin mit Tuma

Der wahre Star in diesem Rezept ist der Kése: Tuma, ein Weiss-Schimmel-Kése aus
Jersey-Milch aus der Stadtlichasi Lichtensteig. Er ist von sehr intensivem Geschmack,
dabei nur leicht salzig. Kaufen kann man ihn an den Kéasestanden am Robenhauser
Dorfmarkt und am Wetziker Leuemart. Ich hatte ein sehr reifes Stiick davon im
Kihischrank. Vom Kurbis (Butternuss) war ich ein bischen enttauscht, zu mehlig war
seine Konsistenz, vielleicht eignet sich eine andere Kirbissorte besser.

Zutaten (pro Portion)

250g  Aubergine
1509 Kir bi s (Butternuss)

1/2 Tropea- Zwi ebel oder Ceniisezw ebel
100g Tuma
1/2dl Mlch
309 nm | der G eyerzer
2dl CGenise- Boui | | on
Muskat nuss und schwarzer Pfeffer
aivenol

Aubergine in ca. 2-3cm grosse Wiirfel schneiden und in der trockenen Bratpfanne ca.
10-15 Minuten anrésten, bis er weich ist und Réstspuren zeigt.

Gleichzeitig Kirbis schéalen und in ca. 2-3cm grosse Wiirfel schneiden und in wenig
Bouillon knapp 10 Minuten garen.

Tropea-Zwiebel sehr grob hacken und in Olivenél hellbraun andinsten.

Alles zusammen vermischen und mit Muskatnuss und Pfeffer wiirzen und etwas
auskuhlen lassen. Greyerzer dazureiben und nochmals vermischen.

Tuma von den dicken Rindenteilen befreien und in der Milch langsam schmelzen.

Rollis Rezepte: Kurbis-Auberginen-Gratin mit Tuma - Seite 1



Ein Gratinform einélen, das Gemiise einfiillen und zum Schluss mit der Tuma-Schmelze
Ubergiessen.

In der oberen Halfte das auf 220° vorgeheizten Backofens ca. 15-20 Minuten
gratinieren.
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Das Gemise gemischt...

.. und mit der Tuma-Sauce Ubergossen
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