Aubergine mit Rande &Zimt

1Aubergine, ca. 3259
2 Knoblauchzehen
2 rote Zwiebel

70 g getrocknete
Datteln

150 g gekochterote
Beete

3 EL SojasofBe

2 EL rote Beete Saft
Salz

VaTL Pfefferweiss

12 TL Paprika edelsUss
Y2 TL Zimt

12 EL Zitronensaft
100 ml Pflanzensahne

1EL gerdstetes
Sesamol

Sesam

Zubereitung

Aubergine waschen, inTcm grof3e Wrfel schneidenundin eine Schissel
geben. Salz Gber die Aubergine verteilen und fir 45 Minuten stehen und
entwassern lassen. Knoblauch und Zwiebeln schélen, halbieren und in
Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne mit geréstetem Sesamél und
etwas Salz geben und glasieren. Die entwéasserte Aubergine zu den
Zwiebeln geben und auf mittlerer Flamme fir 10 Minuten braten. Mit
Sojasofe abléschen und den Herd auf kleine Flamme stellen. Datteln
undrote Beeteinkleine Wiirfel schneiden. Die Wirfel mit denrote Beete
Saft Zu der Aubergine geben und weitere 5 Minuten brutzeln lassen.
Abschmecken mit Zitronensaft und den Gewlrzen. Zum Abschluss noch
die Sahne unterrihren und direkt alles in eine Auflaufform geben. Bei
160 Grad Ober- und Unterhitze fir 30 Minuten backen.
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