Auberginen-Hackfleisch-Pfanne

2 grofle Auberginen, gewiirfelt 500 g Hackfleisch 1 Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt 2 Tomaten, gewiirfelt 1 Paprika, gewiirfelt

2 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver 1 TL Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol Petersilie

Die gewiirfelten Auberginen mit etwas Salz bestreuen und in einer Pfanne mit etwas Oli-
venol bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie weich und goldbraun sind. Dann aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

Im gleichen Ol das Hackfleisch anbraten, bis es vollstindig durchgegart und kriimelig ist.
Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen.

Zwiebel und Knoblauch zum Hackfleisch geben und anbraten, bis sie weich und duftend
sind.

Tomaten und Paprika: Tomaten, Paprika und Tomatenmark hinzufiigen und gut umriih-
ren. Die Mischung etwa 5 Minuten kocheln lassen, bis die Tomaten weich sind.

Die angebratenen Auberginen zuriick in die Pfanne geben und mit dem Hackfleisch und
Gemiise gut vermengen. 5-10 Minuten weiter kocheln lassen, damit die Aromen sich gut
verbinden.

Abschmecken: Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer nach Geschmack wriir-
zen.

Das Gericht auf Teller verteilen und mit frischer Petersilie garnieren.
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