2A Fleisch

Geflllte Aubergine mit Hahnchen

Zubereitungszeit Portionen

45 minuten Voor 1 persoon

Zubereitungsart Zutaten

Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Die
Auberginenhalften einzeln in Alufolie einwickeln und
ca. 30-40 Minuten im Ofen backen. Mit einer Gabel in
die Aubergine stechen um zu prifen ob sie weich ist.
Das Fruchtfleisch herausloffeln und mit etwas Salz
bestreuen. Beiseite stellen.

1 kleine Aubergine, der Lange nach halbiert
100 g Hahnchenfilet, in kleinen Stiicken
1 Scheibe Kése 30+

2 Scheiben Hinterschinken

Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die
Hahnchenstiicke mit etwas Salz, Knoblauch- und
Paprikapulver ca. 5 Minuten braten. Mit dem
Fruchtfleisch vermengen und noch ca. 2 Minuten
braten. Etwas abkuhlen lassen und zuriick in die
Auberginenhalften schdpfen. Mit Schinken, Kase,
Zwiebel und Tomaten belegen und mit Italienischen
Krautern und etwas Pfeffer wirzen.

3 Kirschtomaten, halbiert
0.5 rote Zwiebel, gewurfelt
1 EL Olivenadl

Italienische Krauter
Paprikapulver

Den Ofen auf 200 °C einstellen und die
Auberginenhélften noch ca. 10 Minuten backen bis
der Kase geschmolzen ist und leicht Farbe bekommt.

Knoblauchpulver

Salz
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Pfeffer

Nahrwerte pro Person

Energie 339 kcal
Kohlenhydrate 79
Fett 179

Eiweil3 369



