Ouberginen-Knbdel

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 kg Auberginen - Salz — 2 Knoblauchzehen - % Bund Petersilie - 1 Ei — 3EL geriebener Hartkdse — Semmelbrosel —
Pfeffer - Olivendl

Zubereitung:

e Die Auberginen putzen und grob wirfeln

e Ol in einem Topf erhitzen, die Auberginenwiirfel zugeben und bei milder Hitze mit Deckel garen
e Knoblauch schélen und fein hacken

e  Petersilie waschen, trocknen und die Blatter ebenfalls hacken

e Aubergine, Petersilie und Knoblauch im Mixer oder mit dem Purierstab zerkleinern

e Die Auberginenmasse mit Ei, Kdse und so viel Semmelbréseln mischen bis ein weicher, gut formbarer Teig
entsteht

e  Knodel formen

e Olin einer Pfanne erhitzen und die Knédel von allen Seiten braten bis sie schén braun sind

e  Dazu passt eine frische Tomatensauce: Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln, kochen und mit Krautersalz,
Basilikum und/oder anderen Gartenkrdautern wiirzen

Wir wiinschen guten Qppetit!

B % Bisgemiise

\1’"

Ecé g Huppe:ttz



