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Gefiillte Melanzani mit
Thunfisch

Fischgerichte
Zubereitung °

Backrohr auf 180 °C vorheizen. Backblech diinn mit Ol bestreichen.
Melanzani der Lange nach halbieren und an den Unterseiten ein wenig
abflachen. Schnittflichen salzen und mit Ol betrdufeln. Melanzanihilften
auf das Backblech legen und im vorgeheizten Rohr ca. 20 Minuten
braten.

Inzwischen Zwiebel schédlen und klein schneiden, Paradeiser vierteln,
Mozzarella in einem Sieb gut abtropfen lassen und in ca. 1/2 cm grole
streifen schneiden.

Zwiebeln im Olivendl anschwitzen, Paradeiser und abgetropften
Thunfisch untermischen und mitbraten. Paradeismark einriihren und
kurz mitrésten. Wein zugielRen, mit Salz, Pfeffer, Oregano, Tabasco und
zerdriicktem Knoblauch wiirzen, ca. 1 Minute kdcheln und vom Herd
nehmen. Melanzani aus dem Rohr nehmen und so viel Fruchtfleisch
herauslosen, dass rundum eine ca. 1 cm dicke Wand stehen bleibt.
Fruchtfleisch in Stiicke schneiden und unter das Thunfischgemiise
mischen. Backrohr auf 200 °C aufheizen. Masse in die Melanzanihélften
fillen, mit Mozzarella belegen und im vorgeheizten Rohr (mittlere
Schiene) ca. 8 Minuten tiberbacken.

Zutaten

2 mittelgroBen Melanzani
1/2 Zwiebel

2 ganzen Paradeiser

1 Dose Rio Mare Thunfisch
125 g Mozzarella

2 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark

70 ml WeiBwein

1-2 ganze Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer

Oregano

Tabasco

Olivendl
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