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Gefiilite Aubergine mit Hirse,
Granatapfel und Minze

MENGENHINWEIS:
- Fur 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

2 Auberginen

1 rote Zwiebel

1 Granatapfel

1 Zucchini

1 Handvoll Minze

1 Handvoll Petersilie

Eigener Vorrat:
120 g Hirse

Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe
1 TL Kreuzkimmel

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Auberginen werden gewaschen, trockengetupft und langs hal-
biert, anschlieBend wird das Fruchtfleisch vorsichtig herausgelst und
fein gewdrfelt. Die Hirse wird in einem Sieb heil3 abgespuilt und in leicht
gesalzenem Wasser gegart, bis sie locker und weich ist. Die Zucchini
wird gewaschen, geputzt und in kleine Wurfel geschnitten. Die rote
Zwiebel und die Knoblauchzehe werden geschalt und fein gehackt.
Die Minze und die Petersilie werden gewaschen, trocken geschut-
telt und fein geschnitten. Der Granatapfel wird aufgebrochen und die
Kerne werden ausgeldst. In einer Pfanne wird Olivendl erhitzt, darin
werden Zwiebel und Knoblauch angeschwitzt, anschlieBend wird das
gewdlrfelte Auberginenfleisch zusammen mit der Zucchini hinzugege-
ben und weich gebraten. Die gegarte Hirse wird untergehoben und
mit Kreuzktimmel, Salz, Pfeffer und Krautern abgeschmeckt. Die Au-
berginenhalften werden mit der Masse gefullt und im Ofen gebacken,
bis sie weich sind. Vor dem Servieren werden die Granatapfelkerne
darUbergestreut.




