Auberginen-Rollchen

Fruchtige Aubergine trifft auf cremige Fullung — diese
Komposition ist intensiv im Geschmack und sorgt fur einen
fulminanten Auftakt eures Abendessens. So konnt ihr die
Auberginen-Rollchen wie Tapas hervorragend zu knusprigem Brot
reichen oder sie als Vorspeise gleich pur vernaschen.
Allerdings machen Sie auch zu Pasta eine hervorragende Figur.
So elegant waren Auberginen noch nie!
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Zutaten (12 Rollchen): 2 Auberginen | 200 Gramm korniger

Frischkase | 2 L6ffel Paprikapulver | 1/2 Teeloffel Oregano |
Salz | Pfeffer | Olivenol
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Zubereitung (30 Minuten): 1. Auberginen waschen, Strunk
entfernen. 2. Aubergine der Lange nach in Scheiben schneiden.
3. Auberginen-Scheiben in Olivenol ausbacken. 4. Wahrend die
Scheiben abkuhlen, den Frischkase mit den Gewlrzen mischen. 5.
Frischkase auf den Auberginen-Scheiben verteilen und diese
einrollen.

Jetzt noch mehr franzosische Rezepte oder andere Rezepte mit
Auberginen entdecken!

Nahrwerte/Stick: 85 Kalorien | 7,7 Gramm Fett | 1,3 Gramm
Kohlenhydrate | 2,6 Gramm Eiweifls
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