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Rezept
Risotto gefiillte Auberginen

Ein Rezept von Risotto gefiillte Auberginen, am 09.04.2024

Zutaten
2 Auberginen (je ca. 300 g) 2EL Zitronensaft
Salz 1 Zwiebel
2EL Olivendl 150 g Risotto-Reis
300-400 ml Gemisebriihe 1Bund glatte Petersilie
50 g geriebener Pizzakase schwarzer Pfeffer ausd der Mihle
1Dose geschélte gehackte Tomaten (400 g) 2 Apfel
50g Loffelbiskuits breite Auflaufform
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 692 kcal

Zubereitung

1. Die Auberginen waschen und langs halbieren. Mit einem Loffel das Fruchtfleisch herauslésen, dabei tiberall einen ca. 1
c¢m breiten Rand stehen lassen. Mit dem Zitronensaft betrdufeln, salzen und 30 Min. ziehen lassen. Das ausgeldste
Fruchtfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden.

2. Inzwischen die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne leicht erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig
werden lassen. Die Auberginenwdirfel leicht mit anbraten, anschlieRend den Risotto-Reis einriihren.

3. Etwas Gemiisebriihe dazugiefien und diese vom Reis aufnehmen lassen. Dann nach und nach (wie bei einem Risotto)
immer wieder etwas Briihe angieffen und diese vom Reis aufnehmen lassen. So fortfahren, bis die Briihe aufgebraucht
und der Reis nach ca. 20 Min. gar ist.

4. Den Backofen auf 225° vorheizen. Die Petersilie waschen und trocken tupfen, die Blattchen abzupfen und hacken.
Zusammen mit dem geriebenen Kése unter den Reis mischen und diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken. In die
Auberginenhalften flllen.

5. DieTomaten in eine breite Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gefiillten Auberginen hineinsetzen und im
Ofen (Mitte, Umluft 200°) 30 Min. backen.

6. AlsNachtisch die Apfel und die Léffelbiskuits genieRen.
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