Melanzani mit Walnüssen und Granatapfel

In Georgien bekommen Sie diese Vorspeise oder Beilage unter dem Namen Eggplant beinahe in jedem Restaurant. Sie ist dort äußerst beliebt. Alle, die Melanzani, rohen Knoblauch und frischen Koriander mögen, werden dieses fruchtig-pikante Gericht auch hierzulande schätzen. 

Wir schneiden die gut gewaschenen Melanzani in dünne Scheiben (7 bis max. 10 mm). Im Gegensatz zu den meisten Melanzani-Gerichten müssen sie nicht mit Salz entwässert werden. Man brät sie sofort nach dem Schneiden in Öl beidseitig hell- bis mittelbraun an, nimmt sie aus der Pfanne und schichtet sie auf einen flachen Teller jeweils mit einem Blatt Küchenrolle dazwischen. 

Nun kommt der gute alte handbetriebene Fleischwolf wieder zu Ehren, durch den die Walnüsse, der Pfefferoni und die Knoblauchzehen getrieben werden. Alternativ kann für die Walnüsse auch ein großer Mörser verwendet werden, das Hacken der Knoblauchzehen und des Pfefferoni muss dann allerdings ein Messer übernehmen. Gekaufte geriebene Walnüsse empfehle ich ebensowenig wie bereits geschälte. Wer sich das Nüsse knacken und Mörsern antut, wird mit einem feineren Aroma belohnt.

Die Zwiebel muss sehr fein gehackt werden, ebenso die frischen Kräuter. Anschließend mischt man die Walnuss-Knoblauch-Pfefferoni-Mischung, die gehackten Zwiebel und die zerkleinerten Kräuter mit dem Essig in einer Schüssel gut durch und schmeckt sie mit Salz pikant-würzig ab - eine relativ trockene, breiige Mischung ist entstanden. 

Zum Auslösen der Granatapfelkerne ziehen Sie sich bitte nicht die weiße Sonntagbluse oder das weiße Sonntagshemd an, und halten auch Sicherheitsabstand zu allen Dingen, bei denen zu erwarten ist, dass trotz intensiven Reinigungsversuchen Flecken zurückbleiben werden. Der Klassiker hierbei sind Wände. Abgesehen von diesen möglichen Reinigungsproblemen geht vom Granatapfel keine weitere Gefahr aus, im Gegenteil, er soll sogar außerordentlich gesund sein. Man kann statt Granatapfelkernen auch rote Ribisel verwenden. Dass Eggplant auch mit ihnen funktioniert, zeigt die geschmackliche Verwandtschaft der beiden Früchte.

Sie nehmen nun eine flache Keramik- oder Glaskasserolle, bedecken deren Boden mit einer dünnen Schicht der Kräuter-Nuss-Mischung und schlichten die erste Lage Melanzani hinein. Diese bedecken Sie mit einer dünnen Schicht der Kräuter-Nuss-Mischung und verteilen gleichmäßig einige Granatapfelkerne darauf. Dann legen wie wieder eine Schicht Melanzani hinein ... Wiederholen Sie den Vorgang bis alle Zutaten verbraucht sind. Die Kunst besteht darin, dass auch für die letzte Schicht noch alle drei Komponenten (Melanzani, Kräuter-Nussmischung und Granatapfelkerne) im richtigen Verhältnis zur Verfügung stehen.

Bedecken Sie die Kasserolle mit ihrem Deckel oder einer Klarsichtfolie und stellen Sie sie in den Kühlschrank. Das Gericht soll einen Tag ziehen. Nehmen Sie die Kasserolle eine Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank.  

Zutaten für 4-6 Personen:

3 Melanzani (Je leichter eine Melanzani im Hinblick auf ihre Größe ist desto besser ist ihre Qualität)

200 g Walnüsse 

1 Zwiebel

5 Knobluchzehen

1 Granatapfel (oder 200 g rote Ribisel)

1 kl Bund frischer Koriander

1 kl. Bund Petersilie

frische Sellerieblätter (falls vorhanden)

1 frischer scharfer Pfefferoni

2 TL Essig

Salz

