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

Fir 2 Portionen:

- 2 Auberginen

- 2 TL Krauter der Provence
- V2 Feta

- 1 Dosen Thunfisch

- 400 g Cubetti

- 2 EL Basilikumblatter

Eigener Vorrat:
- Salz, Pfeffer
- Olivendl
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Zubereitung:

Auberginen waschen, putzen und langs halbieren. Das Fruchtfleisch
mit einem scharfen Messer gleichmaBig schrag einschneiden. Die
Halften mit Olivendl bestreichen, leicht salzen und mit den getr. Krau-
tern bestreuen. In eine flache Auflaufform legen und im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene bei 220° auf der mittleren Schiene
ca. 15-20 Minuten backen. Feta klein wirfeln, den Thunfisch in einem
Sieb abtropfen lassen und mit zwei Gabeln zerpfliicken. Die Cubetti
in einem feinen Sieb gut abtropfen lassen. (Den aufgefangenen Toma-
tensaft kann man fUr eine Sauce oder ein Salat-Dressing verwenden.)

Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Innere mit einem Teel6ffel
vorsichtig ausldsen, dabei innen und am Rand ca. 0,5 cm Frucht-
fleisch stehen lassen. Ausgeldstes Auberginen-Fruchtfleisch in eine
Schissel geben und mit Feta, Tomatensttickchen und dem Thunfisch
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die ausgehdhlten
Auberginen damit fullen.

Mit etwas Olivendl betraufeln und im noch heien Ofen etwa 5-7 Mi-
nuten erwdrmen. Mit zerzupften Basilikum-Blattern bestreuen und
servieren.




