Lutaten:

2 Auberginen

2 Tomaten

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1TL Rapsol

etwas Salz
etwas Pfeffer

%’uéereifung :

Das Gemiise waschen, die Aubergine in einer beschichteten Pfanne ohne Ol von allen
Seiten rosten. Je 2 Tomaten, rote Zwiebeln und Knoblauchzehen kleinschneiden.
Gerostete Auberginen aushohlen und das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden.
Auberginenhélften in eine mit Rapsol gefettete Auflaufform setzen. Das Fruchtfleisch mit
dem restlichen Gemiise in einer beschichteten Pfanne ohne Ol anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Es kdnnen auch nach Bedarf frische oder getrocknete Krauter zugegeben
werden. Die Auberginen mit dem Gemuse flllen und bei 160° C Heilluft fir etwa 35
Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und geniel3en.

Pro Portion 161 Kcal, 675 KJ,6 gEW, 2,6 gF,20gKH, 13gB

Kohlenhydmte 53.1%
Ballaststofle 16.25%
@ Eiweil 15.67%

Fett 14.97%
@ Alkohol 0%
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