Italienische Rezepte

Gebackene gefullte Auberginen (Apulien)

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Aubergine, Frisch, Gemiuse, Italien

4 Auberginen 8 Frische Basilikumblatter
Salz 40¢ Pecorino; gerieben oder
50g Schwarze Oliven - Parmesan
1 Essl. Kapern; gehauft Schwarzer Pfeffer
8 Dérrtomaten in Ol 2 Essl. Olivendl; (1)
- eingelegt 1 dlI  Olivendl; (2)
8 Frische Minzblatter

: Vorbereiten: vierzig Minuten
: Backen: funfundvierzig bis finfzig Minuten

Die Auberginen der Lange nach halbieren. Mit Salz bestreuen und etwa dreiBig Minuten
Wasser ziehen lassen. Mit Kiichenpapier trocken tupfen. Dann die Schnittflachen mit
einem scharfen Messer kreuzweise wie ein grolRes Gitter tief einschneiden.

Wahrend die Auberginen Wasser ziehen, die Oliven entsteinen und zusammen mit den
Kapern, den Dérrtomaten, der Minze und dem Basilikum fein hacken. Pecorino oder
Parmesan, Pfeffer sowie Olivendl (1) beifigen und alles gut mischen.

Die Paste in die Einschnitte der Auberginenschnittflachen dricken. Die Frichte in eine
groRe Gratinform geben und groRziigig mit Olivendl (2) betraufeln. Sofort im auf 180 Grad

vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille wahrend funfundvierzig bis finfzig Minuten
backen.

Lauwarm oder ausgekuhlt servieren.
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