DEN
GRONNE
ASPARGES

Fyldte Auberginer med Oksekad & Peberfrugter

Tilberedelsestid: ca. 20 min. + ca. 30 min. ovntid

Ingredienser:
DET INDEHOLDER KASSEN

500 g Hakket oksekad 7%
4 stk Auberginer
4 tsk Krydderimix (Kanel, Nelikker &
Spidskommen)
4 stk Peberfrugter
4 stk Lag

2 fed Hvidlag
DET SKAL DU SELV HAVE
Salt & Peber
Olie
evt. Vineddike
Fedtstof til stegning
Tilberedning:
Taend ovnen 200 grader.
Halvér auberginen pa langs og krydr med salt og dryp med olivenolie. Bag dem i ovnen ved 200 grader
15 min.
Tag dem ud og fjern auberginekagdet med en sket og hak det fint.

Lav en fars af hakket oksekad, hvidlgg, krydderimix, salt og peber samt auberginekad.

Fyld auberginen med kadblandingen og bag dem i et smurt ildfast fad i ca. 20 minutter til farsen er
gennemstegt.

Rens og skeer lag og peberfrugter i strimler.
Steg dem i lidt fedtstof pa en pande ved middelvarme indtil de er blgde. Krydder med salt og peber.
Tilseet evt. lidt vineddike lige far servering.

Servér fyldte auberginer med stegte peberfrugter.

Velbekomme.
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