
   
 

 

 

Gefächerte Aubergine mit Tomate und Mozzarella 

 

 

Schwierigkeit:   leicht 

Vorbereitungszeit:  circa 20 Minuten 

Koch-/Backzeit:  60 Minuten 

Portionen:    3 

Zutaten 

2 Auberginen 

2-3 Tomaten 

2 Kugeln Mozzarella 

1 Knoblauchzehe 

1 Bund Glatte Petersilie 

Salz, Pfeffer und Paprika 

Olivenöl 

100 g geriebener Käse 

 

 



   
Zubereitung 

1. Die Auberginen waschen und fächerförmig einschneiden. Dafür den 

Stielansatz nicht ab- und nicht bis ganz nach oben einschneiden.  

2. Die Fächer der Aubergine von innen salzen. Wer es schärfer mag, würzt 

zusätzlich mit Pfeffer und Paprika. 

3. In jedes Fach werden eine Mozzarella- und eine Tomatenscheibe gelegt. 

Wichtig: Die Mozzarella sollte Richtung Stielansatz gelegt werden, zum offenen 

Ende ist eine Tomatenscheibe als Barriere wichtig, damit der Käse nicht 

rauslaufen kann. 

4. Die Aubergine auf ein Backblech legen und erneut salzen und mit Olivenöl 

beträufeln. Anschließend etwas gehackten Knoblauch und glatte Petersilie darauf 

verteilen. 

6. Im vorgeheizten Backofen bei 220°C für 40-50 Minuten backen. 

7. Ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit den geriebenen Käse auf den Auberginen 

verteilen und bei reduzierter Hitze bei 180°C fertigbacken. 

8. Auf einer Platte mit Petersilie anrichten. Sollte warm serviert werden. 

 

 

 

 


