Auberginen mit Hackfleisch-Fiillung

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch, gemischt 100 g Basmatireis 2 Auberginen

1 Brétchen, vom Vortag 1 Zwiebel 1 Ei

30 g Parmesan 1 EL Tomatenmark 400 g Tomaten
1 TL Gemiisebriihe, Instantpulver 3 Zweige Oregano Cayennepfeffer
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Den Reis bissfest in Salzwasser garen.
Ein Backblech mit Olivendl einfetten. Die Auberginen halbieren, lings einschneiden und mit
der Schnittfliche nach unten auf das Blech legen und fiir 20 Minuten im Ofen backen. Fiir die
Hackfleischfiillung das Brotchen in Wasser einweichen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln mit dem Tomatenmark darin
anschwitzen. Anschlieffend mit dem Wasser und den Dosen-Tomaten abléschen, die Briihe ein-
rithren und die Tomaten mit einer Gabel zerdriicken. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen
und fiir fiinf Minuten kocheln lassen. Die Oreganoblédtter abzupfen. Das Brotchen ausdriicken.
Das Hackfleisch in einer Schiissel mit dem Ei, dem Brotchen, den restlichen Zwiebeln und den
Oreganobliittern vermengen, durchkneten und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschme-
cken. Anschliefend das Hackfleisch in einer Pfanne mit Olivendl braten. Die Aubergine aus dem
Backofen mit der Schnittseite nach oben in eine Auflaufform geben, das Fruchtfleisch zur Seite
driicken und das Hackfleisch sowie die Tomatensofle hineinfiillen. Anschlieffend den Parmesan
reiben, iiber die Aubergine streuen und fiir fiinf Minuten im Backofen gratinieren. Die Aubergine
mit dem Reis auf Tellern anrichten.
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