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Auberginenrdllchen mit Hluttenkase und Tomaten geflllt

Dieses Rezept geht wirklich schnell und einfach, es lasst sich auch gut fur Gaste vorbereiten:
Leckere Auberginenrdlichen mit Hittenkase und Tomaten gefillt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

3 Stk. Auberginen
3 Stk. Tomaten
250 g Huttenkase (oder Weichkase)
2 Stk. Knoblauchzehe
1 Prise Salz
Nach Belieben Rosmarin
Nach Belieben Thymian

Nach Belieben Petersilie

Nach Belieben Olivendl (zum Braten)

Zubereitung

1. Fur die mit Huttenk&se und Tomaten geflllten Auberginenrdlichen zu Beginn die Auberginen
grandlich waschen und trocknen. Die Enden abschneiden, anschlieRend langs in schmale
Streifen schneiden.

2. Ein wenig Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Auberginenscheiben hineingeben und auf
jeder Seite etwa 2 Minuten anrdsten.

3. Hiittenk&se oder Weichkéase in eine Schiussel geben. Thymian, Petersilie und
Rosmarinnadeln waschen, trockenschitteln und fein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen
und zerdriicken. Die Tomaten waschen, trocknen, putzen, Stielansatze entfernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Krauter, Tomatenwdtrfel und Knoblauch zum Kase geben und alles
gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
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4. Die Kaseflllung auf den Auberginenscheiben verteilen, an den Randern etwas Abstand
lassen. Die Scheiben vorsichtig aufrollen. Auf einer Servierplatte anrichten und beliebig mit
Kréutern etc. dekorieren.

Tipp

Man kann die mit Hittenk&se und Tomaten geftllten Auberginenrdlichen auch abwandeln, zum
Beispiel Lachssttickchen oder Schinken in die Kasefillung mischen oder andere Krauter verwenden.
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