GEFULLTE AUBERGINE It

TSCHEGGS ERNTE
MIT TOMATEN & PAPRIKA R

ZUTATEN ZUBEREITUNG

T Aubergine Aubergine langs halbieren, Fruchtfleisch
. einschneiden, mit 1 EL Olivendl bestreichen
1 Paprika
und ca. 20 Minuten bei 200 °C im Ofen

150 g Tomaten vorgaren.

2 Lauchzwiebeln

Paprika, Tomaten, Lauchzwiebeln &
1Knoblauchzehe

Knoblauch klein schneiden und in 1EL
2 EL Olivendl Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer & Krautern
Salz & Pfeffer abschmecken.
frische Krauter (Petersilie oder Basilikum)
Auberginen etwas aushdéhlen, Fruchtfleisch
Far 2 Personen klein schneiden und unter das Gemdise

mischen.

Auberginenhalften fullen, nach Wunsch Kése
dartber geben und weitere 15 Minuten im

Ofen gratinieren.

Schmeckt perfekt mit frischem Brot oder

etwas Reis.
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