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Rezept
Gefiillte Auberginen - tiirkische Meze

Ein Rezept von Gefiillte Auberginen - tiirkische Meze, am 28.06.2026

Zutaten
6 lange Auberginen 3 Zwiebeln
3 griine Spitzpaprikaschoten 2 grofle Tomaten
3 -4 stiele Petersilie 2EL Olivendl
1TL brauner Zucker 1% EL sauerliche Korinthen (Kusliziim)
2EL Pinienkerne Salz
Pfeffer ca.1/4l Sonnenblumendl zum Frittieren und Braten
sauerlicher Granatapfelessig Zitronenscheibenviertel und Minzeblatter zum
Garnieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 260 kcal

Zubereitung

Die Auberginen putzen, waschen und quer halbieren. Die Halften schélen, dabei rundherum einen 1 ¢cm breiten Rand
zungeschélt lassen. Etwa zwei Finger hoch Ol in einem Topf erhitzen und die Auberginenhilften darin rundherum in ca.
10 Min. hellbraun frittieren. Die Auberginen mit dem Schaumléffel herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
nach Belieben zusétzlich Ol mit Kiichenpapier abtupfen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten langs halbieren, putzen, waschen und
quer in schmale Streifen schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser tibergieRen, hduten und halbieren. Die
Stielansatze herausschneiden und die Tomaten in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden. Die Petersilie waschen und trocken
schitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin hellbraun anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und bei
starker Hitze karamellisieren lassen. Paprikastreifen, Tomatenstiicke und Petersilie dazugeben und unter Riihrenin5-7
Min. weich duinsten. Die Korinthen und die Pinienkerne hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 250°
vorheizen.

In jede Auberginenhélfte oben eine Tasche schneiden und die Fiillung hineindriicken. Die gefiillten Auberginen mit der
Fullung nach oben nebeneinander in eine ofenfeste Form legen und im Ofen (Mitte) in 10 - 15 Min. dunkelbraun backen.
Zwischendurch eine Aubergine herausnehmen und die Fliissigkeit vom Boden lber die Auberginen traufeln.

Die gefiillten Auberginen in der Form abkuhlen lassen. Dann je 2 Auberginen auf einen Teller setzen, mit Granatapfelessig
betraufeln und mit Zitronenscheibenvierteln und Minzeblattchen garnieren.
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