Zutaten

Fir 4 Personen

2 Auberginen

Olivendl

2 Zwiebeln rot

1 Knoblauchzehe

1 TL Kreuzkiimmel

4 getrocknete Tomaten
190 g Kidneybohnen
50 g Tomatenmark

1 TL Oregano

1 TL Agavendicksaft

60 g Mandelmus
1 TL Thymian

Pfeffer und Salz

LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

fluberginen-Schiffchen

Zubereitung

Den Ofen auf 250 Grad vorheizen. Dann die Auberginen
halbieren und ausschaben. Die Halften mit Olivendl und Salz
bestreichen und fir 17 Minuten im Ofen backen.

Fillung:

In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch kleinhacken
und mit dem Kreuzkiimmel in der Pfanne kurz anbraten. Das
Auberginenfleisch hacken und mit den getrockneten
Tomaten und dem Oregano zugeben und etwa 5 Minuten
braten. Danach die Kidneybohnen, das Tomatenmark, den
Agavendicksaft unterriihren. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Creme:

Mandelmus mit 40 ml Wasser und dem Thymian zu einer
Creme verriihren.

Zuletzt die Auberginenhalften fillen, mit der Creme
bestreichen und fir weitere 8 Minuten bei 250 Grad
Uberbacken.

www.lustauflecker.de

Der vegane Kochtalk auf Hope TV



