IMAN BAYILDI

Der anvendes: Til 4 personer

• 2 mellemstore

auberginer

• olie til stegning

Fyld af:

• 200 gram ris

• 1 liter vand

• 1 tsk. salt

• 150 gram

hakket oksekød

• 1 finthakket løg

• 1 dåse flået tomater (uden væde)

• 1 bundt persille

• salt og peber

Fremgangsmåde:

1: Auberginerne halveres og skrælles i striber på langs med ca. 1 cm. mellemrum. De halve auberginer udhules, så der er ca. 1 cm. tyk skal over det hele.

De drysses med salt og trækker ca. 20 minutter. Derefter steges de i rigeligt olie til de er møre.

2: Risene koges i saltet vand i ca. 15 minutter. De kogte ris, oksefarsen og de øvrige ingredienser til fyldet æltes godt igennem og fyldes i de let afkølede

auberginer.

3: Auberginerne steges i bradepande i en forvarmet ovn ved 175 grader i en time. Den sidste halve time dækkes auberginerne med stanniol.

Retten kan serveres både kold og varm med salat til.

