Nah'&Erisch

Pikant gefiillte
Auberginenroéllchen

Fischgerichte Vegetarisch

ZUBEREITUNG °

Die Auberginen waschen, putzen und langs in 4 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben salzen und Wasser ziehen
lassen. Anschliessend mit Klichenkrepp trocken tupfen und in
einer Pfanne mit Olivendl kurz von beiden Seiten anbraten. Auf
Klchenkrepp geben und das Fett abtropfen lassen. Die Zwiebel in
einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Tomaten untermischen
und 5-10 Minuten einkochen. Brot in kleine Wirfel schneiden, mit
den geschmorten Tomaten und dem Thunfisch mischen. Oregano
und Ei unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf
jede Auberginenscheibe 2 El Fillung geben und aufrollen. Eine
Auflaufform mit Ol ausstreichen, die Réllchen hineinsetzen. Im
Ofen bei 200 °C 8-10 Minuten backen. Kalt oder warm genief3en.

ZUTATEN

2 Stk. Auberginen
1 Stk. Zwiebel gehackt
6 Stk. Tomaten, gewdirfelt

2 Scheiben WeiBbrot
(ohne Rinde)

1 Dose Rio Mare Thunfisch
in OL

1 Stk. Ei
Oregano
Salz, Pfeffer

Olivenol
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