Berenjenas rellenas a la mallorquina
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Comentario nutricional
Las berenjenas siempre hay que consumirlas cocinadas para eliminar las sustancias
téxicas a través de la coccion.

Modo express

1. Pique muy finos la cebolla y el ajo; corte las berenjenas por la mitad a lo largo.

2. Introduzca las berenjenas en la cubeta junto con un chorrito de aceite y
programe el menud Horno 25 minutos a 1699. Al terminar, vacielas y reserve
tanto la pulpa como la cazoleta.

3. Programe el mendu Freir/Sofreir a 1802 durante 10 minutos y dore el ajo en el
aceite. Luego aflada la cebolla y el jamoén, saltee 5 minutos y agregue la carne
picada. Salpimiente y cueza 2 minutos mas antes de afadir la pulpa de la


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/843

berenjena. Cancele el mendu.

4. Rellene las cazoletas con la pasta que ha cocinado y cubralas con la bechamel
y el queso.

5. Meta las berenjenas de nuevo en la cubeta, cierre la tapa y programe el menu
Horno a 180° durante 10 minutos.



