lngredibnten

3 -4 st Aubergune(s)
3 st grote nemn
2 st conrgette
13 teenties  knoflook
650 g gehakt
wat olijfolie
1% bosjes  petferselie,
3 st citroen(en), het sap ervan
wat Bergkoas koas
6 pokjes  Bwirrafo, o 125 g,
wot zowt
wat peper
wot bosilicmm
wot oregano-
6 % st kleine tomaten, un blokjes gesneoen
MeP
o Aubergine halveren en kort un een hete pan
aoindpalkicen,

o Pwlp eruitialen zodat een 1 e randje blyft staain

* yon buunen met cutroensop bestrijken evw kirudoen met
peper evv zowt

* Het pudp i fyne blokjes snijolen

« Uten v brunoise sndijolen

*  courgette un brunoise sinijoen

o gehakt klaorzetten

o peterselie fn hakken



Bergkaos raspen

Buwirrato un plakken snijolen
baslikum kloarzetten
Oregono- kloowzetten
tfomaten uv brunoise

Bereldingswijze

1.
2.

DEEN

Fruit de uien aan U eenw poin
Voeg de cownrgette, het gelakt, de knoflook en als
laatste de gepeloe tomaten toe.

. Roer alle kruiden en de apost gelrowden anbergune

erdoor.

-Vl de aunbpergune ermee en bestrool met oe Bergkaas.
. Verodeel de plakjes Buvrato evover en besprenkel met

cen beetje olijfolie.

. Doe et un een ingevette ovenselraal, voeg wot woter toe

en plaaty et un de voorverwarmoe oven.

. Aly er nog wot vulling over s, plaatsy deze dan rond ode

Aubergune en bak ongeveer 20 minuten op- ongeseer
180°.



	D’r aetemaker

