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GU Rezepte

Rezept
Gefiillte Paleo-Aubergine mit Mohren

Ein Rezept von Gefiillte Paleo-Aubergine mit M6hren, am 10.04.2024

Zutaten
4EL Olivendl 1 Knoblauchzehe
Salz 2 Auberginen (je 250 g)
1 rote Zwiebel 500 g Mohren

50g Sultaninen 2TL Harissapaste

1TL gemahlener Kreuzkiimmel 80 ml Apfelsaft

2EL Aceto balsamico bianco 50 g Walnusskerne
1 Stangel Minze Pfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 535 kcal,37gF,9gEW, 41 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen, das Backblech mit Backpapier auslegen. 2 EL Olivendl mit 2 EL Wasser verriihren,
Knoblauch schalen und dazupressen. Das Knoblauchdél mit Salz wiirzen.

2. Die Auberginen waschen, putzen und langs halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Messer mehrfach tief ein-, aber nicht
durchschneiden, dann mit Knoblauchol einpinseln. Auberginen mit den Schnittflachen nach oben auf das Blech legen
und im Ofen (Mitte) 30 Min. backen, dabei ab und zu mit Knoblauchdl bepinseln.

3. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Méhren schilen und in diinne Scheiben schneiden. Restliches Ol in einer Pfanne
erhitzen. Méhren und Zwiebel darin anbraten. Sultaninen, Harissa und Kreuzkimmel dazugeben, kurz mitbraten. Mit
Apfelsaft und 1 EL Essig abloschen, 100 ml Wasser dazugielRen, leicht salzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 6 Min.
kochen lassen.

4. Die Walnusskerne in grobe Stiicke brechen. Minze abbrausen und trocken schiitteln, Blattchen vom Sténgel zupfen und
grob hacken. Restliches Knoblauchél unter das Mohrengemiise riihren, mit Salz, Pfeffer und tGibrigem Essig abschmecken.
Walniisse untermischen.

5. Auberginen aus dem Ofen nehmen und auf zwei Teller verteilen. Das Fruchtfleisch mit zwei Léffeln auseinanderdriicken,
das Mohrengemiise darauf anrichten. Mit Minze bestreuen.
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