GEBACKENE AUBERGINEN MIT
TOMATEN UND TALEGGIO

Zutaten

e 2 grosse Auberginen, ca. 700 g

o Salz

e 4 EL Olivenol zum Bestreichen der Auberginen

e 400 g Fleischtomaten

e Schwarzer Pfeffer "/\/

e 250 g Taleggio, Raclette oder Mozzarella A M TEE&ﬁ’URZE
e 3 EL Oregano B D ZRH s
e 3 EL Petersilie

¢ 3 Knoblauchzehen

e 2 EL Olivendl zum Dinsten

Zubereitung (4 Personen)

Die Auberginen durch den Stiel der Lange nach halbieren. Die Schnittflichen mit etwas Salz
bestreuen und 15 Minuten Wasser ziehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das
ausgetretene Wasser auf den Auberginen mit Kiichenpapier trockentupfen. Die Schnittflachen
mit einem spitzen Messer jeweils 4-mal kreuzweise etwa gut 1 cm tief einschneiden, jedoch
nicht ganz bis zu den Randern, damit die Auberginen gut zusammenhalten. Die Schnittflachen
mit Olivendl einstreichen und die Auberginen mit dieser Seite nach oben auf eine grosse,
eingeolte ofenfeste Form oder auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Sofort im 200 Grad
heissen Ofen in der Mitte 25-30 Minuten backen, bis die Auberginen goldbraun und weich sein.
Inzwischen reichlich Wasser aufkochen. Die Tomaten auf der Oberseite kreuzweise einritzen und
10 Sekunden in das kochende Wasser legen. Herausheben, kalt abschrecken und die Haut
abziehen. Dann die Tomaten waagrecht halbieren und entkernen, dann in 1 cm grosse Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kase wenn nétig entrinden und je nach Konsistenz
an der Rostiraffel reiben oder klein wiirfeln. Den Knoblauch schéalen und hacken. In einer kleinen
Pfanne das Olivendl erhitzen und den Knoblauch darin glasig diinsten. In eine grosse Schiissel
geben. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen. Den Ofen nicht ausschalten. Aus jeder Halfte mit
einem scharfkantigen Teeloffel so viel Fruchtfleisch herauslosen, dass eine Mulde von gut 1 cm
Tiefe entsteht. Das Auberginen-fleisch zum Knoblauch geben und mit einer Gabel alles gut
mischen bzw. zerdriicken. Dann die Tomaten, die Krauter und zuletzt den Kase untermischen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Auberginenhalften wieder in die Form oder das Blech
geben und bergartig mit der Tomaten-Kase-Masse fiillen. Die Halften im 200 Grad heissen Ofen
auf der mittleren Rille nochmals 15-20 Minuten backen. Heiss und lauwarm servieren.


https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35
https://www.lacucina.ch/shop/a10110p-oregano-bio-geschnitten-25g-85
https://www.lacucina.ch/shop/a11993p-petersilie-bio-gerebelt-20g-1335
https://www.lacucina.ch/shop?search=Oliven%C3%B6l&order=name+asc

