Lammfarsfylld aubergine

4 port.
Ingredienser: Gor sa har:
4 st aubergine Varm grillen i ugnen till 225 grader. Halvera
satt auberginerna, salta och lat dra en stund. Skélj
1 st gulidk finhackad av och stall in i ugnen tills de blir mjuka, cirka
Olivolja .

20 minuter.

500 gram lammfars

2-3 Klyftor vitlok Grop ur mitten med hjélp av en vass

2 msk tomatpuré kniv och sked. Tarna det urgropta kottet.
0,5-1 tsk sambal oelek Hacka I6ken fint och bryn i olivolja i en
1 krk basilika farsk, strimlad stekpanna tillsammans med det urgropta
svartpeppar ) » auberginekottet, lammfars och vitlok.
150 gram fetaost ‘aff‘ad Smaksatt med tomatpuré, sambal oelek,
812 st tomat cocktail basilika, salt och peppar.
farska orter t.ex. basilika s o

Fyll auberginerna, stré over feta och toppa
med nagra tomater. Gradda i 200 grader. Nar
fetaosten smalt och fatt lite farg, efter cirka
10-15 min, &r det klart. Dekorera med farska
Orter och servera omgaende.
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