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Auberginenschnitzel
mMit Fetafullung

@ 50 min a 2 Personen

l.ganze Aubergine mit Gabel einstechen und mit Ol einmassieren.

2.Bei 200°C fur 40 Minuten in den Ofen geben.*

3.Tomaten, Knoblauch, Olivenol, Balsamico, Salz und Pfeffer in eine kleine Auflaufform geben
und bei 200°C 20 min. in den Ofen*.

4. Auberginen aus dem Ofen nehmen, kurz abkUhlen lassen und anschlieBend vorschichtig die
Haut der Auberginen abziehen. In der Mitte der Aubergine mit den Handen ein kleines Loch
formen, um dort den Feta zu platzieren, anschlieBend wieder zudrucken.

5.Mit Salz, Pfeffer, Chilliflocken und weiteren GewdUlrzen nach Belieben wlrzen.

6.Erst in Mehl, dann in Ei und Paniermehl| wenden.

7.0livenol in eine Pfanne geben und Aubergine darin von allen Seiten goldbraun anbraten.

8.Mit den warmen Tomaten und Basilikum servieren.

9.Guten Appetit

e Die Auberginen kénnten auch langer oder etwas kurzer brauchen. Wichtig ist,
dass sie ziemlich durch und weich sind, aber das Innere noch nicht zerfallt.
e |hr konnt die Tomaten auch einfach in einer Pfanne anbraten, wenn es schneller

gehen soll.

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene ohsthawsinklen
Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder n i
9 5 @] hofladen@ohsthaw-winklov.de



