Gefiillte Oluberginen

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 groBe Zwiebeln - Olivendl - 3-4 Auberginen - 200g Frischkdse — 2 TL Curry - Salz — Pfeffer - Cayennepfeffer — 2 EL
Gemiisebriihe - Oregano - Zitronensaft — 1 Bund Petersilie - 4 Tomaten - 150g Bergkdse

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln

Den Stielansatz der Auberginen entfernen und die Friichte ldngs halbieren. Mit einem Messer das Fruchtfleisch
herausschneiden, dabei einen ca. 1cm breiten Rand stehen lassen

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und darin zunéchst die Zwiebeln glasig diinsten

Das herausgeschnittene Auberginen-Fruchtfleisch wiirfeln, zu den Zwiebeln geben und unter Riihren diinsten; evtl.
etwas Wasser zugeben

Den Frischkase unterriihren und mit den Gewiirzen pikant abschmecken

Die Petersilie waschen, trocknen, fein hacken und ebenfalls zu der Auberginen-Masse geben

Die Auberginenhalften in eine gefettete Auflaufform legen und fillen

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, salzen und mit in die Form setzen

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 30 Minuten backen

Den Kase reiben und 10 Minuten vor Ende der Backzeit iber die Auberginen streuen

Dazu passen Kartoffeln oder Reis

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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