Gefullte Aubergine und Paprike mit Reis

Zutatew fuwr 8-10 Personewv
4 kleine Auberginer

6 rote Paprika

Salg

2 rote Paprikaschoter

2 Zwiebelw

4 Knoblauchgeher

ca. 8 EL Olivensl

5009w Risotto-Reis

Pfeffer

1 Prise Zucker

EdelsiifS Paprika

3 EL Tomantemork

300 ml Wasser oder Gemiisebrithe
etwas Thymiawv

400 Fetakdiise

400 gr. Schmand

Zubereitung:

1. Risotto-Reis nach Anleitung auf der
Verpackung kochen.

2. 4 Auberginen und 4 Paprika waschen, liings
halbierenw und mit einem Teeloffel entkernen.
Nebeneinander mit der Schwmittflacche nach oben
auf ein Brett legen. GleichmiifSig mit 3 EL Salg
bestireuen und cav. 20 Minutew ziehew lasser.



3. 2 Paprika halbieren, putzen; waschen und fein
wuwfeln. Zwiebeln und Knoblauwch schelenw und
fein wiwfeln. 2 EL OU ivv einer Plowwne erhitzen,
Reis;, Paprikay, Zwiebel und Knoblauch davin
anbraten. Mit Salg, Pfeffer, Zucker und Paprika
wilrges. Tomatenmark gufilgen, kury
anschwitzen, mit Bridhe abldschen, aufkochen
und 2 -3 Minuten kachelnw lassen. Vo Herd
nehwmenv und beiseite stellev.

3. Auberginenw und Paprika mit Kitchenpapier gut
trocken tupfen.1 EL Ol inv einer Pfowune erhitzen
Auberginen- und Paprikahdlften mit der
Schwittfliiche nach unten dowrivv goldbraun
anbraten. Herausnehumen und mit der
Scwittflaiche nach oben nebeneinander auf eivv

4. Reismasse gleichmidifSig inv die Holfter verteilen,
Imvvorgeheigten Backofew (E-Herd: 175 C/Unmduft:
150°C/Gas: s Hersteller) ca. 10 Minuten backen.

5. Ingwischenw Thymiownw waschen, trockes schuitteln
und grol- zerzupfen. 200 gr. Fetow guum Schimand
broseln, mit einer Gabel vermengen und dev Fetaw
dabei gerdritcken. Mit Salg und Pfeffer wiwrger.

6. Nach 10 Minutenw die Feta-Creme gleichmadfSig

auf die Holften verteilen. Restlichewn Fetow dowiler
broseln und mult Thymiowv bestreven und nochumals
10 Minuten backer.



