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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Vegetarisch gefiillte Auberginen

Ein Rezept von Vegetarisch gefiillte Auberginen, am 09.06.2026

10EL
3TL

2TL
1 Prise
300 ml
1 Bund

2TL
50g

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Zwiebeln

Olivenol

gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)

groRRe Dose Tomaten (800 g)

gekornte Gemusebriihe
Pul biber
Gemiusebriihe
Petersilie

Salz

Honig

Rosinen

Portion Ca. 605 kcal

l. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und fein hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Halfte der
Zwiebelwiirfel darin glasig braten. Ein Drittel des Knoblauchs, je 2 TL Thymian und Kreuzkiimmel sowie den Zimt

Zutaten

100 ml

100 g

200g

100g

Rezeptinfos

Zubereitung

Knoblauchzehen
getrockneter Thymian
1/2 TL Zimtpulver
trockener Rotwein
Fenchelsamen
mittelfeiner Bulgur
Auberginen (ca. 700 g)
Schafkése (Feta)
Pfeffer

Aceto balsamico

Frischkase

dazugeben und kurz mitbraten. Anschlieflend die Dosentomaten mit der Flissigkeit, den Wein und die Gem{isebriihe
dazugeben. Auf kleiner Hitze leise kochen lassen.

2. 2 EL Olivendl in einem zweiten Topf erhitzen und die restlichen Zwiebelwirfel darin anschwitzen. Den lbrigen

Knoblauch, die Fenchelsamen, die Ubrigen Gewdrze und den Bulgur dazugeben und unter Rihren 2 Min. mitbraten. Die
Briihe angielien, alles einmal aufkochen und 5 Min. kochen lassen. Danach bei sehr schwacher Hitze zugedeckt ca. 20
Min. quellen lassen.

3. Die Auberginen halbieren und aushéhlen. Dabei einen ca. 1 cm breiten Rand stehen lassen. 2 EL Olin einer Pfanne
erhitzen und die Auberginen von beiden Seiten 2 Min. anbraten. Das herausgeschabte Auberginenfruchtfleisch

zerkleinern und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz anbraten.

4. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Petersilie waschen und trockenschiitteln. Die Blatter abzupfen und fein

hacken. 100 g Schafkase zerbrockeln. Mit dem Auberginenfruchtfleisch und einem Drittel der Petersilie zum Bulgur

geben, salzen und pfeffern.

5. Die Auberginenhalften in eine Auflaufform legen und mit der Bulgurmasse fiillen. Im heifsen Ofen (Mitte) 15 Min. backen.
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6 Den Tomatensugo purieren, Honig, Balsamico und Rosinen dazugeben und weiter leise kochen.

7. Restlichen Schafkdse mit dem Frischkase vermischen, mit der Halfte der restlichen Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Masse nach 15 Min. Backzeit auf den Auberginen verteilen. Restliches Ol in die Auflaufform laufen lassen und
nochmals 15 Min. backen.

8. Den eingekochten Sugo mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren auf jeden Teller einen Spiegel aus
Tomatensugo geben, eine Auberginenhalfte darauf setzen und mit der restlichen Petersilie bestreuen.
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