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[TatTovTOAKIO
GEFULLTE AUBERGINEN

Papoutsakia heif3t so viel wie »kleine Schuhe« und ldsst sich auf die Form
der geflllten Auberginen zurlickfihren. Diese kbnnen mit Hackfleisch oder
wie hier mit Gemuse gefullt werden. Sie schmecken auch am nachsten Tag

noch késtlich.

20 MIN + 45 MIN GAREN
FUR 4 PERSONEN

Auberginen:

4 Auberginen

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

10 braune Champignons

4 EL Olivenol

3009 passierte Tomaten
(aus der Dose)

4 EL fein gehacktes Koriander-
griin

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

2 EL geriebener Parmesan

Béchamelsauce:

209 Butter

20g Mehl

300 ml kalte Milch

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

AuBBerdem:
Auflaufform (20 x 15¢cm)

Die Auberginen waschen, putzen und langs halbieren. Die
Halften mit einem Messer aushéhlen, sodass eine tiefe Mulde
entsteht, dabei aber einen schmalen Rand Fruchtfleisch
belassen. Die Halften in die Form legen, das Fruchtfleisch fein
hacken.

Die Zwiebeln schélen, vierteln und in diinne Scheiben schnei-
den. Den Knoblauch schélen und fein wirfeln. Die Champi-
gnons trocken abreiben, putzen und in kleine Wurfel
schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Auberginenfrucht-
fleisch, Zwiebeln, Knoblauch und Pilze darin bei mittlerer Hitze
etwa 3 Minuten anbraten. Tomaten, Koriandergriin, je 1 kraf-
tige Prise Salz und Pfeffer und 200 ml Wasser zugeben und
bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kécheln lassen, bis das
Wasser verdunstet ist. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Fir die Béchamel die Butter in einem Topf schmelzen. Das
Mehl einrieseln lassen und unter Rihren mit dem Schneebe-
sen anschwitzen. Die Milch langsam unter starkem Rithren
zugiefRen und die Sauce kochen lassen, bis sie andickt. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Gemisemasse in die Auberginenhalften fillen und leicht

andricken. Die Béchamelsauce darauf verteilen, mit Parmesan
bestreuen und die Auberginen im Ofen (Mitte) 45 Minuten
garen. Heil3 servieren.




