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Geflllte Auberginen aus dem Combi-Dampfgarer

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stick
Mend: Hauptspeise
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
4 Auberginen 1 Zwiebel
1 gruner Paprika 1 Chilischote
200 g Rindergehacktes 200 g Fetakase
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
Olivendl
Zubereitung:

Die Auberginen halbieren und aushéhlen. 100g der ausgehoéhlten Auberginen in kleine
Wirfel schneiden. Zwiebel und Paprika in kleine Wirfel schneiden, Chilischote und
Knoblauchzehe fein hacken. Fetakase wirfeln und mit dem Hackfleisch und dem Gemise
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kraftig abschmecken. Die Masse in die
Auberginen flllen, in eine Auflaufform geben, Olivendl darliber geben und im Combigarer
bei 170 — 180°C, 85% Feuchte 25 — 35 Minuten backen. Bei einem Blech die 3.
Einschubebene von unten, bei zwei Blechen die 2. und 4. Einschubebene von unten
benutzen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




