Cantharellen met groente uit de oven
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Ingrediënten: voor 4 personen
· 500 g cantharellen                                    1 aubergine
· 1 stengel prei                                            3 vleestomaten
· 1 ui                                                           1 teentje knoflook
· 200 ml groentebouillon                            2 eieren
· 150 g versgeraspte Goudse kaas
Bereidingswijze: Maak de cantharellen schoon met een zacht borsteltje. Zet ze op in een pan met een bodempje water en wat zout en stoof ze 5 minuten. Haal ze uit de pan en laat ze uitlekken.
1. Maak de aubergines schoon en snijd ze in 1 cm dikke plakken. Leg ze op een schaal, strooi er wat zout over en zet ze 15 minuten weg. Spoel ze af, dep ze droog en snijd ze in blokjes.
2. Maak de prei schoon en snijd hem in ringen. Spoel de tomaten af, wrijf ze droog en snijd ze in blokjes.
3. Verwarm de oven voor op 180 °C. Pel en snipper de ui en het teentje knoflook. Verhit de olie en fruit de ui en knoflooksnippers. Voeg achtereenvolgens de aubergine, de prei, de tomaten en de cantharellen toe. Smoor alles 3 minuten op hoog vuur. Giet de bouillon erbij. Breng het vocht aan de kook. Haal de pan van het vuur. Klop de eieren los en roer ze door het iets afgekoelde groentemengsel.
4. Schep het mengsel in een ovenschaal en strooi de kaas erover. Zet de schaal in de oven en gratineer het gerecht ongeveer 25 minuten. Geef er stokbrood bij.
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