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Rezept für 4 Personen – als Beilage 

Mit Peperonata gefüllte 
Auberginen hälften

 WERKZEUGE
  Backtrennspray

ZUTATEN
Gefüllte Auberginenhälften 
 4  Auberginen, länglich, ca. 25 cm, der Länge nach halbiert
  Salz
  Rapsöl

Peperonata 
 1  Gemüsezwiebel, gross, geschält, grob gehackt 
 2  Peperoni, rot, entkernt, in Rauten geschnitten
 2  Peperoni, gelb entkernt, in Rauten geschnitten
 2  Tomaten, reif, blanchiert, gehäutet, entkernt, gewürfelt 
 2  Knoblauchzehen, geschält, gehackt 
 3  Thymianzweige, gezupft 
 20 g  Parmesan, gerieben
  Rapsöl
 Wenig  Zucker
  Salz
  schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

ZUBEREITUNG
Auberginen – vorbereiten  
Die Auberginen gut salzen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Das aus-
getretene Wasser mit Küchenpapier gut abtupfen. Dabei das Salz ent-
fernen. Die Auberginenhälften mithilfe  eines kleinen Messers aushöh-
len, sodass eine grillfähige Fruchtschale entsteht. Das Fruchtfleisch in 
Würfel schneiden und beiseitestellen.

Peperonata  
Die Zwiebeln und den Knoblauch mit wenig Zucker bestreuen und in 
heissem Rapsöl  glasig dünsten. Die Peperonirauten, das gewürfelte 
Fruchtfleisch der Aubergine und den Thymian hinzufügen. Zugedeckt 
ca. 10 Minuten schmoren. Die Tomaten hinzugeben und weitere 5 Mi-
nuten zugedeckt bei geringer Temperatur ziehen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken und den Parmesan unterrühren. 

Gefüllte Aubergine   
Die Auberginen auf der Schnittfläche gut mit Rapsöl bepinseln. Den 
Grillrost mit Backtrennspray besprühen, damit die Auberginen nicht 
kleben bleiben. Den Grill auf 160 °C vorheizen. Die Auberginen auf der 
Schnittfläche grillieren, sodass die Auberginen schöne Grillstreifen 
annehmen. Sobald das geschehen ist, die Auberginen wenden und die 
Hitze reduzieren. Die Auberginenhälften mit der Peperonata füllen. 
Die gefüllten Auberginen ca. 10 bis 15 Minuten garen, bis die Aubergi-
nen weich geworden sind. Dies mit einem spitzen Messer prüfen. An-
sonsten noch einige Minuten nachgaren lassen. 
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