Auberginen-Rdéllchen mit Mozzarella und Tomaten-SoRe

Fiir 4 Personen:

Fiir die Auberginen:

2 Auberginen, grof} Salz, Pfeffer 8 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum 4 EL Semmelbrosel
200 g Mozzarella

Fiir die Tomatensof3e:

800 g Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer
Zucker 500 ml Gemiisebrithe 0,5 Bund Basilikum

Auberginen putzen, abbrausen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auberginen salzen
und pfeffern.

In einer Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen. Auberginenscheiben darin von beiden Seiten kriftig
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

Fiir die Sofle Tomaten putzen, Stielansatz entfernen. Tomaten klein schneiden. Schalotten und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ol erhitzen Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Tomatenmark unterriithren und anros-
ten.

Tomaten zugeben und kurz schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit der Briihe ab-
l6schen und ca. 20 Minuten einkdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und grob
hacken.

Kriauter mit Semmelbroseln, Salz, Pfeffer und dem Ubrigen Olivendl piirieren. Mozzarella in
Stifte schneiden.

Jeweils etwas Kriauterpaste auf die Auberginenscheiben streichen und mit einem Stiick Mozza-
rella belegen. Auberginen fest aufrollen. Ubrige Kriuterpaste beiseitestellen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine flache ofenfeste Form einfetten.
Die Hélfte der Tomatensofe hineingeben.

Auberginenrollchen mit der Nahtseite nach unten dicht an dicht in die Form setzen. Die iibrige
TomatensoBe dariiber gieBen. Ubrigen Kriautermix darauf verteilen. Auf der mittleren Schiene
ca. 15-20 Minuten iiberbacken.

Basilikum grob zerzupfen. Auberginenrollchen herausnehmen, Basilikum dariiber streuen und
heifl oder lauwarm servieren. Dazu passen Ciabatta oder Nudeln.

Tipp:Tomaten- und Auberginenabschnitte fein wiirfeln und unter die Fiillung mischen.
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