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Internationale Kochabende      
Türkisch mit Emine Hirschmann 
 
Gefüllte Auberginen (ca. 10 Personen) 
 
15 Auberginen (kleine längliche Form) 
1,250 g Rinderhackfleisch 
1 Bund Petersilie 
2 Zwiebeln 
4 Knoblauchzehen 
4 Tomaten 
7 frische Peperoni 
Je nach Geschmack Salz Paprika, Tomatenmark, osmanische 
Gewürze 
 

1. Auberginen in der Mitte durchschneiden, in das weiße jeweils 
mit dem Messer zweimal längs ca. 1 cm tief einritzen und in 
einem großen Topf in Salzwasser mindestens 15 Minuten 
(besser länger) einwirken lassen. 

2. Zwiebeln andünsten, Peperoni (halbiert) und Knoblauch 
dazugeben 

3. Hackfleisch dazugeben, anbraten, Tomatenmark dazugeben 
4. Tomaten in Scheiben mitdünsten 
5. Auberginenhälften aus dem Salzwasser nehmen, abtupfen 

in einer Pfanne mit Öl frittieren, mit Küchenkrepp abtupfen 
6. Auberginen auf ein Backblech legen, Hackfleischfüllung 

hineingeben und etwas festdrücken 
7. Peperonihälften und Tomatenscheiben auf die Füllung legen 
8. 1 Glas Wasser dazugeben 
9. Mit Alufolie abdecken 

 
Backofen ca. 160° - ca. 30 Minuten 


