Auberginen mit
Hackfleischfullung —
Mediterrane Kiiche

Zutaten:

2 groBBe Auberginen, 1 grole Zwiebel, 2 Fruhlingszwiebeln, 3
Knoblauchzehen, 300 g gemischtes Hackfleisch, 500 g Tomaten,
100 g geriebener Emmentaler, 2 EL Olivendol, Oregano, Thymian,
frische Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat und Paprikapulver.

Zubereitung:

Auberginen halbieren und aushohlen, innen kraftig salzen. Ca.
30 Minuten Wasser ziehen lassen. Das ausgehohlte Fruchtfleisch
wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein schneiden.
Im Ol glasig dinsten, Hack zugeben und krimelig braten. Das
Auberginenfleisch dazu geben und gut abwirzen. Ein Drittel der
entkernten und gewlrfelten Tomaten hinzufligen. Den Ofen auf
200° vorheizen (bei Umluft 180°). Die restlichen Tomaten mit
Olivenol in eine Auflaufform geben, salzen und pfeffern. Die
Auberginen mit kalten Wasser abbrausen trocken tupfen, in die
Auflaufform setzen und mit Hackmasse fullen. Das Gemuse 20
Minuten schmoren lassen, im Anschluss mit Kase bestreuen und
nochmals fur 30 Minuten in den Ofen geben. Mit Petersilie und
Fruhlingszwiebeln servieren. Dazu passt sehr gut ein
mediterranes Ciabatta-Brot.

Guten Appetit!
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