Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen - als Beilage

Mit Peperonata gefullte
Auberginenhalften

WERKZEUGE
Backtrennspray

ZUTATEN
Gefiillte Auberginenhilften
4 Auberginen, langlich, ca. 25 cm, der Lange nach halbiert
Salz
Rapsol

Peperonata
1 Gemisezwiebel, gross, geschélt, grob gehackt

Peperoni, rot, entkernt, in Rauten geschnitten
Peperoni, gelb entkernt, in Rauten geschnitten
Tomaten, reif, blanchiert, gehautet, entkernt, gewdrfelt
Knoblauchzehen, geschalt, gehackt
Thymianzweige, gezupft
Parmesan, gerieben
Rapsol
Wenig Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
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ZUBEREITUNG

Auberginen - vorbereiten

Die Auberginen gut salzen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Das aus-
getretene Wasser mit Kichenpapier gut abtupfen. Dabei das Salz ent-
fernen. Die Auberginenhélften mithilfe eines kleinen Messers aushoh-
len, sodass eine grillfahige Fruchtschale entsteht. Das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden und beiseitestellen.

Peperonata

Die Zwiebeln und den Knoblauch mit wenig Zucker bestreuen und in
heissem Rapsdl glasig diinsten. Die Peperonirauten, das gewtrfelte
Fruchtfleisch der Aubergine und den Thymian hinzufligen. 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 unterrihren.

Gefiillte Aubergine

Die Auberginen auf der Schnittflache gut mit Rapsdl bepinseln. Den
Grillrost mit Backtrennspray besprihen, damit die Auberginen nicht
kleben bleiben. Den Grill auf 160 °C vorheizen. Die Auberginen auf der
Schnittflache grillieren, sodass die Auberginen schéne Grillstreifen
annehmen. Sobald das geschehen ist, die Auberginen wenden und die
Hitze reduzieren. Die Auberginenhalften mit der Peperonata fillen.
Die gefullten Auberginen ca. 10 bis 15 Minuten garen, bis die Aubergi-
nen weich geworden sind. Dies mit einem spitzen Messer prifen. An-
sonsten noch einige Minuten nachgaren lassen.
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