Kochen mit Klausi

Gefullte Auberginen
Zutaten: (Fur 4 Personen)

2 Auberginen (a ca. 350 g), Salz, Pfeffer, 2 Knobizehen, 1 Zwiebel,
200 g gem. Hack, 1 Dose Pizza-Tomaten, Zucker, 5 EL Tomatenmark,
getr. Majoran, Oregano &Thymian, Olivendl, 250 ml Rotwein,

250 ml Fleischbriihe, 2 EL Pizzagewtrz, 200 ml Sahne,
Saucenbinder, 150 g gerieb. Mozzarella, frischer Basilikum

Zubereitung:
1. Zwiebel, Knoblauch abziehen u. fein wirfeln. Auberginen waschen,

putzen u. langs mittig durch schneiden. Das Fruchtfleisch mit einem
Loffel ausschaben u. zerkleinern. Alles an Aubergmen salzen.

Hack in helBem Olivendl krimelig braten. ZW|ebeIn u. Knobl Auber-
ginensticke einige Min. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Zucker u. getr. Krautern wirzen. Mit 50 ml Rotwein abléschen u.
einkdcheln lassen. 3 EL Tomatenmark einrihren, kurz mitbraten,
dann mit %2 Pizza-Tomaten abléschen. ¥z Pizzagewlrz zugeben, alles
dICk|ICh einkdcheln Iassen Auberglnenhalften mit dem Hack fuIIen

Rest Sauce mit 2 EL Tomatenmark anbraten, mit restl. geh. Tomaten,
Wein, Bruhe u. Sahne verlangern. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Pizza-
Gewirz abschmecken u. mit Binder dicken. Sauce in eine Form
fallen. Auberginen in die Form legen, Mozzarella auf den Auberginen
verteilen u. im vorgeh Ofen be| 200 °C ca. 30 Min. backen
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