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Gefu I Ite AU b el’g | n eﬂ von Patrick Niederberger

Mengen fur 10 Personen

Auberginen halbieren, aushéhlen, salzen, in die vorbereiteten Formen legen. Zwiebel schalen, fein hacken. Peperoni,
Tomaten, Basilikum und Aubergineninneres fein schneiden.

Ofen auf 200 Grad (Heissluft) vorheizen. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch ca. 4 Min.
anbraten. Gemuse ca. 3 Min. mitbraten, wirzen. Masse in die Auberginen fillen.

Wein in die Formen giessen, Kéase und Butterflockli auf den Fillungen verteilen, Formen mit Alufolie zudecken.
Backen: ca. 30 Min. Herausnehmen, Folien entfernen.

Fertig backen: ca. 30 Min.

10 Stiick Auberginen
2.5 Stiick Zwiebeln
5.0 Stiick Pepperoni
500 g Tomaten

20 g Basilikum

750 g Linsen

2.5 dl Rotwein

120 g Sprinz

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gefuellte-auberginen--10



