


Auberginen mit
indischer Fullung

Rezepte vom LAISEACKER

-2 0

.

Zutatenliste (4 Personen):

2 grofRere Auberginen, 2 Knoblauchzehen, 125 g rote Linsen, 8 EL
Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 Bd. Fruhlingszwiebeln, 2 Tomaten, 1 TL
Curry, 1 TL gem. Kreuzkimmel, eine Prise Zimt, eine Prise Cayenne-
pfeffer, frisch gehackte Minze, Ol fur die Form

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schalen, fein wirfeln. Die Linsen kalt abspulen
und mit dem Knoblauch und 1/2 | Wasser bei kleiner Flamme
6-8 min kochen. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Die Auberginen waschen, langs halbieren. Mit einem Essloffel
das Fruchtfleisch herauslosen und dabei etwa einen 1cm breiten
Rand stehen lassen. Das Fruchtfleisch fein wurfeln.

3. Die Auberginen in eine gefettete Auflaufform setzen und mit 3 EL
Ol bestreichen. Im Ofen etwa 8-10 min vorgaren. Die Tomaten
enthauten, halbieren, entkernen und in feine Warfel schneiden.
Die Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten, in 3 EL Ol anbraten.
Den Curry mitdinsten.

4. Dann die Tomaten, das Fruchtfleisch der Auberginen und die
restlichen Gewurze hinzugeben und alles ca. 5 min kdcheln
lassen. Die Linsen abgieflen und untermischen.

5. Diese Masse in die Auberginen flllen,
mit dem restlichen Ol betraufeln und
15 min Uberbacken.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf...
www.laiseacker.de.

Guten Appetit
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