Schinken-Auberginen-
Rollchen mit Reis

SIE BRAUCHEN:

1 Beutel 10-Minuten-Naturreis !

200 ml Tomaten in Stlicken !

1 Handvoll Basilikumblattchen

1 Knoblauchzehe

2 EL kalt gepresstes Olivendl

1/2 Tasse kraftige, aufgeloste Gemusebrihe
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Naturreis nach Packungsanleitung garen, anschliefend die Tomaten-
stlickchen unterheben und mit Salz und Basilikum abschmecken.

i Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Aubergine vom
i BlUtenansatz befreien und der L&nge nach in 2 bis 3 mm dicke
i Scheiben schneiden. Knoblauch sehr fein wirfeln und mit Olivenal
¢ verrUhren. Auberginenscheiben damit einpinseln.

i Pfanne ohne Fettzugabe mit einem Tropfen Wasser erhitzen, wenn
: dieser anfangt zu brutzeln, die Halfte der Auberginenscheiben auf jeder

Seite T Minute bei mittlerer Hitze anbraten.

AUSSERDEM:

6 Scheiben Friihstiicksschinken
von SCHWARZWALDHOF

175 g Schafskdse mit Krautern

3 EL Schnittlauch

3 EL Dinkelgrield

1 TL Zitronenschale

1 gestr. TL Gemusebrihe-Pulver
1/2 TL Zucker, Salz, bunter Pfeffer !

EDEKA Siidwest Fleisch GmbH - Waldshuter Str. 37 - 78176 Blumberg

i Schafskdse mit der Gabel

Gemiisebrihe mit Zucker verriihren und die Halfte zu den Auberginen

i geben und 2 Minuten weiterschmoren, bis sich die Scheiben rollen
i lassen.

i Die Auberginenscheiben mit je einer Scheibe Schinken belegen.

zerdriicken und auf den Schinken-

i scheiben verteilen. Das Ganze zu Rollen aufrollen und diese auf eine
i ofenfeste Platte legen.

i Schnittlauch, GrieR, Zitronenschale, Instantbrihe-Pulver und bunten
i Pfeffer vermischen. Damit die Schinken-Auberginenrolichen bestreuen

und 20 Minuten auf der mittleren Stufe Uberbacken.
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Telefon: +49 7702 - 531-0 - Mail: info@schwarzwaldhof.de




