Gefiillte Aubergine

Lutaten:

3 Frihlingczwiebel/n
200 g Cocktarltomate
9 kleine Auberginen
50 g gekochter Reic
7 Sehalotte

7 Knoblauchzehe

7 EL Olivend!/

7 E( Tomatenmark
7 E( Oregano
Prefter, Salz

700 g geriebener
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Lubereitung
Backofen auf 180 C Ober-und Unterbitze var/ze/zen\
Frdf:éhy(’zw/eée/h /n dinne ,@'hye cehneiden. ﬂ/e

Jomaten in Seheiben cchneiden. Die Auberginen
der (dnge nach halbieren und das Fruchtfleicch
herauccchaben. Dabei emen 7 em breiten Pand
ctehen laccen. Das Fruchtfleicch krdfty calzen und
ca. 70 Minuten Wasser zichen lascen. Abspiilen,
abtrocknen und fein hacken. Die Sehalotte und den
fnoblauch cchilen, fein hacken and mit dem Au-
berginenfruchtfleicch in 2 EL hejffem O/ ca. 5 Min.
angchwitzen. Eventuell etwas Wascer zufigen. Mit
den Frihlingszwiebeln, dem Jomalenmark und Ore-
9ano unter den Reic micchen und mit Salz und Plef-
fer abechmecken. Die Masce in die aucgehohlten
Auberginen fillen, mit dem Kéce bectreuen und in
eine Auflauafform cetzen. Mit etwas Qlivend! betrduf~

eln und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bac-
ken. Dazu pacct gut Kriuter-Dpund Fladen émt./
-
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