Zutaten fiir 4 Personen

4 Auberginen (a 350 g)
4 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe
500 Gramm Tomaten (reif)
2 EL griine Oliven (mit Stein)
6 Stiele Oregano
1 EL Tomatenmark
2 EL kleine Kapern (Nonpareilles)
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Zucker
125 Gramm Mozzarella-Kése
75 Gramm Ciabatta-Brot (vom Vortag)

Zubereitung:

Den Backofen auf Umluft 180 Grad vorheizen.
Auberginen abspiilen, putzen und lidngs halbieren.
Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen
und dabei einen etwa 1,5 cm breiten Rand stehen
lassen.

3. Ausgehohlte Auberginen von innen mit insgesamt
etwa 1 EL Ol bestreichen und salzen. Die Hilften
in eine Auflaufform legen und etwa 10-15 Minuten
im Ofen vorbacken.

4. Inzwischen das Auberginen-Fruchtfleisch in kleine

Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein

wiirfeln. Tomaten abspiilen, vierteln, und das
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10.

Fruchtfleisch fein wiirfeln. Oliven entsteinen und
fein wiirfeln. Oregano abspiilen, trocken schiitteln
und, bis auf einige Bldttchen zum Bestreuen, fein
hacken.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und
Auberginenwiirfel darin etwa 6 Minuten unter
Riihren braten. Das Tomatenmark zufiigen und
etwa 2 Minuten mitbraten. Tomatenwiirfel,
Olivenstiicke, gehackten Oregano, Kapern und 3-5
EL Wasser zufiigen und etwa 10 Minuten
weiterbraten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Den Mozzarella abtropfen lassen und fein wiirfeln.
Ciabatta-Brot ebenfalls fein wiirfeln. Jeweils die
Halfte von den Kése- und Brotwiirfeln zum
Gemiise in die Pfanne geben und untermischen.
Die Fiillung in die vorgebackenen
Auberginenhilften geben. Die restlichen
Mozzarella- und Brotwiirfel dariiberstreuen.
Gefiillte Auberginen im vorgeheizten Backofen bei
gleicher Temperatur etwa 20 Minuten goldbraun
iiberbacken.

Herausnehmen, mit dem restlichen Olivendl
betrdufeln und die restlichen Oreganoblatter
dariiberstreuen.

Ins #Reisefieber fahren und den niachsten Urlaub

(natiirlich in die Toskana) buchen

Wenn euch dieses Rezept gefallen hat, wiirden wir uns freuen wenn es geteilt und weiterempfohlen wird.

Fiir weitere Fragen stehen wir wie immer in Bischofswiesen oder unter info(@reiseficberbelde oder telefonisch unter +49 (0)

86526556382 zu Verfiigung. — www.reisefieber-bgl.de
Ihre und Eure Magdalena
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