Gefillte Melanzani mit Prosciutto und Feta

Zutaten

1 Melanzani

200 Gramm Feta

50 Gramm Prosciutto
2 Zehen Knoblauch
Pfeffer

Melanzani der Lange nach halbieren.
Die Halften aushohlen und das Innere klein wiirfeln.

Die Melanzani-Wirfel anbraten. Wahrenddessen Prosciutto und Knoblauch kleinschneiden und in die
Pfanne hinzufligen und einige Minuten weiter braten.

Feta wirfeln, mit den restlichen Zutaten aus der Pfanne vermischen und die Melanzanihalften damit
flllen. (Extra Salz ist aufgrund des Prosciuttos und Fetas nicht notig)

Die Melananzi circa 25 Minuten bei 180 Grad (Umluft) backen.

Mit einer Prise frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.



