Food Blog Menu Kreativ Studio

Die Auberginen & die Goldhirse

Datteltomate. Basilikum. Chips. Tomatenessig

1 kleine Aubergine
1 EL Olivendl
Salz; Pfeffer aus der Mihle

Fullung

30 g Paprikaschote

100 g Quark

Salz, Pfeffer aus der Muhle
2 cl Saure

Basilikum

Fur die Marinade

2 EL Tomatenpolpa

2 EL Olivendl

% TL Tomatenessig ..............
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Garnitur

4 EL Goldhirse, gekocht

2 EL grob gemixte Tomaten
50 g Tomatenwdrfel

Einige, frische grune Blatter

Zubereitungszeit:

1. Die Aubergine waschen, vom Stiel befreien mit der Schale der Lange nach in diinne
Scheiben schneiden.

2. Diese mit Salz und Pfeffer leicht wirzen und mit Olivendl ganz kurz beidseitig grillen.

3. Die Paprikaschoten in ganz feine Wiurfel schneiden und wenig Olivendl 2 Minuten in einer
erhitzten Pfanne anschwitzen und gut abschmecken.

4. Die Paprikawirfel auskihlen lassen und nun mit dem Quark glattrihren. Mit Salz und
Pfeffer und Basilikum wirzen.

5. Die Gemiuse-Quarkmischung sehr diinn auf den gegrillten Auberginenscheiben auftragen
und diese zu kleinen Roélichen wie eine Roulade aufrollen.

6. Fur die Marinade die Tomatenpolpa, den Essig mit Salz und Pfeffer glattrithren und nun
das Olivendl einrtihren.

7. Die Rollchen in der Tomatensalsa schon anrichten, mit der Marinade betraufeln und mit
Goldhirse und Chips servieren.
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