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Lutaten: )
7 Auberginen ) \\
Salz, Ptefter |
Lreuzkimmel / *
Lucker n
3 E( Ditronensaft \5‘-
2 Zuwiebeln R
¢ Knoblauchzehen
2 Qzl‘zpapr&éa
9 Jomaten

6 EL Olivend! Lubereitung \/

7 EL Tomatenmark Q;\"\ Auberginen jeweils rundherum ¢ Streifen Sechale der (dn y}
DLotereile od. ) } ) nach abgeehdlen. Auberginen einmal lGnge bic etwa zar

Sk BN

Mitte eincehneiden und in eine Sehicce/ mit Saltwasser
g \) geben. Zitronenscaft zufigen. Auberginen darin ca. 30
Minaten ziehen lascen. Zwiebeln und Knoblauch cehilen.
S ™ Ziicbeln in Streifen, Knoblaach in Seheiben cohneiden.
/{l\ Paprika in ca. 7 em grofe Wirfel cchneiden. Jomaten wir
A= V) feln. Auberginen aus dem Wasser nebmen und abtupfen.
S ;'*"J] 4 3 £l O/in einer groflen Pfanne erhitzen. Auberginen da-

Koriander

tin randheram ca. 7 Minaten anbraten, herausnehmen.
3 EL Ol im Bratfett erhitzen. Zwicheln und Knoblauch
darin glasig andinsten. Paprika zufigen und ca. 5 Min.
mitdinsten. Jomalenmark und -wirfel einribhren.
Wasser nach Bedarf zafigen. Mit Saks, Pleffer und je
7 7L Kreuzkiimmel und Zucker wiirzen. 5-70 Minaten
kocheln. Ofen auf 180 T vorheizen. Auberginen in eine Auf
laufform cetzen and etwas auseinanderdricken. Die Ge-
O iicomicchung in die Auberginen fillen. Fingerhoch Wasces
: angieflen. Auberginen im hejflen Ofen 30-90 Minaten
backen. Petercilie/Koriander waschen und trocken cehiit-

W Leln, Blatter abzupfen, hacken and iber dre Haéery/ny

ctreuen. Dazu passt Fladenbrot.




