Gefiillte Ofen-Paprika mit Hirse und Auberginen

Fiir 4 Personen:

4 Spitzpaprika 2 Auberginen 2 rote Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin 200 g Hirse 2 Tomaten

1 TL Kurkuma 1 TL Harissa 10 Cashewkerne

1 Knoblauchzehe 2 EL Apfelbalsamessig 1 Zitrone

Salz, Pfeffer 1 Chilischote 2 Zweige Basilikum

3 EL Olivendl

Hirse mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz in einen Topf geben und 5 Minuten ko-
chen. Hitze reduzieren und 20-30 Minuten quellen lassen. Hirse aus dem Topf nehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Auberginen lings halbieren und das Fruchtfleisch kreuzweise einschneiden. Mit der Schnittfliche
nach oben auf ein Backblech legen. Paprikaschoten hinzufiigen. Im Ofen grillen. Wenn sich die
Paprikahaut schwarz firbt und Blasen wirft, die Schoten aus dem Ofen nehmen und kurz mit
einem feuchten Tuch abdecken. Den Grill ausschalten und die Auberginen im Ofen weitere 5-10
Minuten bei Ober-/Unterhitze garen.

Die Schale der Paprikaschoten abziehen und die Kappen an den Stielenden abschneiden. Das
Fleisch der Kappen wiirfeln und fiir die Fiillung beiseitestellen.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch aus der Schale kratzen und in Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zup-
fen und fein hacken. Chilischote entkernen und ebenfalls hacken. Tomaten entkernen und in
Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem breiten Topf oder einer hohen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und die Héilfte des
Knoblauchs farblos anschwitzen. Auberginenwiirfel hinzufiigen und alles 3-4 Minuten schmoren.
Dabei etwas Essig hinzufiigen und komplett einkochen lassen. Aulerdem mit Kurkuma, Harissa,
Chili, Rosmarin und Salz wiirzen.

Tomatenwiirfel untermengen und kurz ziehen lassen. Cashewkerne, Paprikawiirfel und die Hirse
untermengen. Das Gemiise nochmals abschmecken und etwas Olivendl unterrithren. Basilikum-
blétter sdubern, in Streifen schneiden und dazugeben.

Die ganzen Paprikaschoten vorsichtig mit der Masse fiillen und auf Teller legen. Mit Salz, Pfeffer
aus der Miihle und dem restlichen Knoblauch bestreuen und mit ausgepresstem Zitronensaft
sowie Olivendl betraufeln. Wer mag, kann die Schoten zuvor im Ofen wieder leicht aufwérmen.
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