Gefüllte Auberginen


Zutaten für 2 Personen:
1 Aubergine
100g Cocktailtomaten
1 Zucchini
1 Trevisano
Salbei
Pecorino (Schafmilchkäse)
1EL Staubzucker
Olivenöl

Zubereitung:
Die Aubergine halbieren und auskratzen. Das Fruchtfleisch in einer Schale auf die Seite legen. Olivenöl in eine backofenfeste Pfanne geben, die Aubergine dazu und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Ganze für 5 Minuten bei 200 Grad ins Backrohr. Den Trevisano schneiden, Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und den Staubzucker darin karamellisieren lassen. Den Trevisano dazugeben. Den Zucchini und das Fruchtfleisch der Aubergine kleinhacken und zum Trevisano in die Pfanne geben. Etwas anrösten lassen und vom Herd nehmen. Die Cocktailtomaten halbieren, den Salbei feinhacken und beides zum restlichen Gemüse in die Pfanne geben. Den Pecorino in Würfel schneiden und ebenfalls in die Pfanne zum Gemüse. Gut umrühren und damit die ausgehüllten Melanzani füllen. Das Ganze für 10 Minuten bei 220 Grad Oberhitze backen lassen, anrichten und mit einem Blatt Salbei garnieren. Mahlzeit! 
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