Fetaostfylld aubergine

4 port.

Ingredienser:

4 st aubergine

salt

1 st gullék

4 msk olivolja

250 g fetaost

0,5 dl basilika, farsk
2-3 Kklyftor vitlék
svartpeppar

Gor sa har:

Varm grillen till 225 grader. Halvera
aggplantorna och grép ur dem, salta dem

lite och grilla val pa bagge sidor i ungefar 20
minuter. Hacka I6ken fint och bryn i lite olja

i stekpanna tillsammans med det urgropta
hackade auberginekéttet. Tarna fetaosten,
hacka basilikan, pressa vitloken och blanda
med l6ken och auberginekottet, olivoljan

och lite nymalen svartpeppar i en skal. Lagg
fyllningen i aggplantorna som sedan placeras i
en smord ugnsfast form. Gradda i ugnen i 200
grader. Auberginerna ar klara nar fetaosten
smalt och ser solbrand ut efter 10—15 minuter.
Servera omgaende.
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