AGENDA

LOKALE AGENDA POSTBAUER-HENG

AK Bildung, Familie, Freizeit, Sport

Internationale Kochabende
TUrkisch mit Emine Hirschmann

Gefillte Auberginen (ca. 10 Personen)

15 Auberginen (kleine langliche Form)

1,250 g Rinderhackfleisch

1 Bund Petersilie

2 Iwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 Tomaten

7 frische Peperoni

Je nach Geschmack Salz Paprika, Tomatenmark, osmanische
Gewurze

1. Auberginen in der Mitte durchschneiden, in das weiBe jewells
mit dem Messer zweimal Idngs ca. 1 cm fief einritzen und in
einem groBen Topf in Salzwasser mindestens 15 Minuten
(besser ldnger) einwirken lassen.

2. Iwiebeln andUnsten, Peperoni (halbiert) und Knoblauch

dazugeben

. Hackfleisch dazugeben, anbraten, Tomatenmark dazugeben

. Tomaten in Scheiben mitdUnsten

. Auberginenhdlften aus dem Salzwasser nehmen, abtupfen

in einer Pfanne mit Ol frittieren, mit Kichenkrepp abtupfen

6. Auberginen auf ein Backblech legen, Hackfleischflllung
hineingeben und etwas festdricken

7. Peperonihdlften und Tomatenscheiben auf die FUllung legen

8. 1 Glas Wasser dazugeben

9. Mit Alufolie abdecken

O~ W

Backofen ca. 160° - ca. 30 Minuten



