Gefiillte Auberginen mit Tomaten und Feta

Zutaten fiir 2 Personen:

2 Kleine Auberginen
125¢g Cocktailtomaten
1 Schalotte

Ca. 100 g saure Sahne
Ca.l25¢g Quark

Salz

Pfeffer

1TL Oregano

1TL Thymian

200 g Fetakase

2-3EL Semmelbrosel

Die Auberginen der Lange nach halbieren mit Hilfe eines Essloffels aushdhlen, sodass ein ungefdhr 1
cm dicker Rand (ibrig bleibt.

Das Fruchtfleisch der Auberginen in kleine Wiirfel schneiden. Die Cocktailtomaten vierteln und die
Zwiebel hduten, halbieren und in feine Wurfel schneiden. Die Halfte des Feta in kleine Wirfelchen
schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Bein Backblech mit Backpapier belegen
und mit etwas Olivendl einpinseln. Die Auberginen auf das Backblech setzen.

Das Gemiise gemeinsam mit dem Schafskdse, dem Quark und der sauren Sahne zu einer cremigen
Masse verriihren. Mit ordentlich Salz, Pfeffer, Thymian, Oregano und Petersilie abschmecken.

Die Masse nun mit einem Essloffel in die vier Auberginenhalften verteilen. Den Ubrigen Schafskase
dariber broseln und die Semmelbrdsel darlber streuen.

Im Ofen ca 25 min liberbacken. Vor dem Servieren mit ein wenig Olivendl betraufeln und ein paar
Krauter dariiber streuen.



