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Rezept

Gratinierte Auberginenrollchen in Tomatensauce

Ein Rezept von Gratinierte Auberginenroéllchen in Tomatensauce, am 09.04.2024

Zutaten
1 grofRe Aubergine
Pfeffer 10 Scheiben
1 mittelgrofRe Zwiebel 50g
1 Kugel Mozzarella (125 g Abtropfgewicht) 3EL
200 ml passierte Tomaten (Packung oder Dose) 1TL
Auferdem:
10 Zahnstocher
Rezeptinfos

Salz
Parmaschinken
Parmesan
Olivendl

TK-Basilikum

Auflaufform (ca. 26 x 20 cm)

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 545 kcal,41gF,35g EW,9gKH

Zubereitung

]_. Die Aubergine putzen, waschen und langs in 10 gleichmaRig diinne Scheiben schneiden. Die Schale der dufleren
Scheiben diinn abschélen. Die Scheiben auf die Arbeitsflache legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je 1 Scheibe
Parmaschinken belegen, aufrollen und mit 1 Zahnstocher fixieren. Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden.

Parmesan und Mozzarella grob reiben und beiseitestellen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivendl bei mittlerer Hitze heiR werden lassen. Die
Auberginenrollchen darin rundum ca. 2 Min. anbraten. Die Rollchen dann aus der Pfanne nehmen, in die Auflaufform

legen und die Zahnstocher wieder entfernen.

3. Das restliche Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebelwdirfel darin in 2 - 3 Min. goldgelb anschwitzen. Die Tomaten
zugeben, kurz aufkochen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Basilikum abschmecken.

4. Die Tomatensauce Uber die Auberginenréllchen gieen. Den Parmesan mit dem Mozzarella mischen und dartiberstreuen.
Die Réllchen im heiften Ofen (Mitte) 20 - 25 Min. Giberbacken. Die Auberginenréllchen auf zwei Tellern anrichten, mit der

Tomatensauce tiberziehen und servieren.
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