Zutaten (4 Personen)
» 4 Aubergine(n)

» Salz

» 1 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)
» 500g Tomate(n)

» 1/2 Bd. Petersilie

» 6 Salbeiblatt (-blatter)
» 200g Hackfleisch

» 3EL Olivendl

» 2TL Mehl

» 125ml Milch

» Pfeffer

» 1 Ei(er)

» 2EL Semmelmehl

» 1EL Butter/Margarine

Bewertung

~ Beschaffung
I’ manchmal im Discounter
.~ Kosten
6-10€
(_\. Zubereitungszeit
@- 61-90min

angelegt am: 14.09.2002

Auberginen

Auslandische Kiiche » Tirkische Kiiche

Zubereitung

1. Auberginen abbrausen, putzen und langs halbieren.
Fruchtfleisch bis auf 1/2cm Rand kreuzweise einschneiden.
Salzen und 30min ziehen lassen.

2. Zwiebel, Knoblauch abziehen, fein hacken. Tomaten
einritzen, Uberbrihen, héauten, entkernen, wirfeln. Krauter
abbrausen, trockenschitteln und fein hacken.

3. Auberginen in kochendem Salzwasser blanchieren,
herausnehmen und abkihlen lassen. Das Fruchtfleisch
auslosen, das Gemiuse in eine gefettete Auflaufform setzen.
Ofen auf 180°C vorheizen.

4. Zwiebel, Knoblauch im Ol andunsten. Hack zufiigen,
anbraten, mit Mehl bestduben. Milch einrihren, aufkochen.
Fruchtfleisch dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Krautern
wirzen, 5min schmoren. Etwas abkihlen lassen, Ei
unterziehen. Auberginen mit der Masse flllen. Brosel und
Butter darlber verteilen. Im Ofen ca. 30min garen.

Néahrwerte: 390kcal/E19g/F24g/KH24g pro Person

Rezept-Nr: 146
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