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INGREDIENSER
2 auberginer

300 g lammfars eller notfars

1-2 vitloksklyftor
1 liten gul 16k

2 dl tomatsas

1 msk ajvar

1 tsk oregano

4 tsk timjan

ca 2 tsk salt
svart peppar
olivolja

SAs

1dl créme fraiche
75 g feta ost

1 vitloksklyfta
salt, svartpeppar
farska orter
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MELLANSVENSKA ODLARE

GOR SA HAR

Dela auberginerna pa langden och grép ur med
melonjarn eller tesked tills vdggen dr ca 1cm
tjock.Forstek de urgropta auberginerna i ugnen
i 200 grader i en djup form ca 15-20 minuter.
Hacka det urgropta auberginekottet fint och stek
tillsammans med farsen, hackad 16k och vitlok i
olivolja.Tillsatt salt, peppar, 6rtkryddor, tomatsas
och ajvar.Lat koka 5 minuter och smaka av. Ror
ihop créme fraiche, smulad fetaost, pressad
vitlok, hackade farska orter och smaka av med
salt och peppar. Fyll de varma auberginerna med
kottfarsroran och lagg pa den vita sasen.
Gratinera i ugnen pa 200 grader i 20-30 minuter.
Servera med en god sallad och klyftpotatis.




