Eine Rezeptidee aus unserem Hause,
Girtnerei Kiemle in Bietigheim-Bissingen



Gefullte
Auberginen-Rillchen

Zutaten fiir 4 Personen:

e 2 Auberginen e 1 EL Basilikum, gehackt
e 500 g Tomaten e 1 EL Thymian, gehackt
e 2 EL Olivenol e 1 EL Rosmarin, gehackt
e 300 g Frischkése ¢ 1 Knoblauchzehe

e 6 EL Parmesan gerieben e Salz und Pfeffer

e 1E

Auberginen in lange, diinne Streifen schneiden und gut gesalzen auf
Kiichenpapier entwéssern lassen. AnschlieBend Salz abtupfen. Mit Oli-
vendl einstreichen und bei 175°C Ober-/Unterhitze 10 Minuten backen.
Fiir die Fillung Frischkése, 3 EL Parmesan und Ei mischen. Jeweils %2
EL der gehackten Kréuter daruntermischen. Tomaten und Knoblauch-
zehe sehr fein hacken, mit den restlichen Krautern mischen und in eine
Auflaufform geben. Einen Klecks der Fillung auf einen Auberginen-
streifen geben und diese um die Fiillung aufrollen. Alle Réllchen auf die
Tomaten in die Form geben und mit dem restlichen Parmesan bestreu-
en. 20 Minuten bei 175°C Ober-/Unterhitze backen.

Arbeitszeit: 15 min. Gesamtzeit: 45 min. Schwierigkeit: einfach

wiinscht Ihre Gartnerei Kiemle. Q

Weitere Rezepte finden Sie bt iy

unter www.gaertnerei-kiemle.de

Gartnerei Kiemle ® Im Erlengrund 2 e 74321 Bietigheim-Bissingen



