Gefiillte Gemiise-Réllchen mit Petersilien-Ol

Fiir 4 Personen

2 Auberginen 2 Zucchini 2 rote Paprika

6 getrock., eingel. Tomaten 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin

150 ml Apfel-Balsamessig 1 EL Akazienhonig 300 g Ziegenfrischkése-Rolle
1 Bund Petersilie 2 kleine Chili-Schoten 1 EL blanchierte Mandeln

1 Zitrone 1 rote Zwiebel Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Paprikaschoten halbieren und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech geben. Die
Paprika im Ofen iibergrillen, bis die Haut dunkel ist und Blasen wirft. Das Blech aus dem Ofen
nehmen und die Paprika mit einem feuchten Handtuch abdecken. Die lauwarme Paprika hiuten
und das Fruchtfleisch in gréflere Scheiben schneiden.

Die Auberginen schilen und ldngs in diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini ebenfalls in ldng-
liche diinne Scheiben teilen.

Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und die Ker-
ne aus den Chilischoten entfernen. Beides fein hacken.

Essig und Honig in einen Topf geben und auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann Rosmarin und die Hélfte des Knoblauchs und der Chili dazugeben. Zum Schluss
2 bis 3 El Olivenol unterriihren.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Auberginen und Zucchini von beiden Seiten ohne Fett rosten.
Dabei leicht salzen. Die gerosteten Gemiise und die Paprika in eine Schale geben und mit dem
Essigsud vermengen. Etwa 10 Minuten marinieren, dann gut abtropfen lassen.

Ein Stiick Backpapier auf die Arbeitsfliche legen. Drauf 3-4 Auberginenscheiben iiberlappend
platzieren (Linge der Rollen nach Geschmack) und die Zucchini- und Paprikascheiben daraufle-
gen. Die eingelegten Tomaten grob hacken und dariiber streuen. Ziegenkiserolle mittig darauf-
setzen. Alternativ kann man auch Ziegenkésetaler formen und auf der Fliche verteilen.

Das Backpapier anheben und alles zu einer kompakten, festen Rolle formen. Weitere Rollen
zubereiten, bis die Zutaten verbraucht sind. Die Gemiiserollen in den Kiihlschrank stellen und
fest werden lassen.

Inzwischen die Petersilie sdubern und hacken. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Beides mit
den {ibrigen Knoblauch- und Chiliwiirfeln in ein hohes Geféfl geben. Mandeln und 1 gute Portion
Olivendl dazugeben, dann alles mit einem Stabmixer zu einem Pesto verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann noch sehr klein gewiirfelte Zucchini hinzufiigen.

Das Pesto bekommt dadurch mehr Volumen und Biss.
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