AUBERGINEN-

GEMUSE-TOPF

MIT AMARANT

Wir kochen mit Hingabe und Képfchen. Wir verwenden ausschlieBlich

darmschonende Lebensmittel und kreieren daraus unerwartete Gaumenfreuden

fur Sie. Gesund, regional & saisonal. Gerne teilen wir unser Know-how mit lhnen!

Wir wunschen viel Freude beim Kochen & GenieRenl!”

Betting Mitter-Melcher. ELEIE BERG Kilchenchafin

ZUBEREITUNG

Auberginen halbieren, doas Innere der Aubergine
kreuzweise einschneiden und aushdhlen. Das Innere der
Aubergine dann in kleine Warfel schneiden. Die
ausgehohlte Aubergine im Ofen bel 165 °C ¢ca. 20 Minuten
schmoren lassen.

Zucchini, Fenchel und Karotten waschen und in kleine
Wirfel schneiden. AnschlieBend das Gemuse im Topf mit
Olivendl anschwitzen und den Amarant dazugeben.

Das gesamte Gemlse auf der ausgeschalteten
Herdplatte etwa 20 Minuten ausguellen lassen.
AnschlieBend das Gemise in die Aubergine flllen und mit
Peste, Krauter und Basensauce anrichten.

ZUTATEN

2 Auberginen
150 g Karotten
100 g Zucchini
150 g Fenchel
120 g Amarant
Basensauce,
Kréuter

Pesto
Krdutersalz
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