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ca Minuten

Auberginenrollchen mit Couscous-Fiillung

Zutaten fiir 2 Personen

1 mittelgroB3e Aubergine

Salz

100 ml Gemiise- / Hithnerbriihe
60 g Couscous

1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Karotte

3 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel

Y% Bund Petersilie

5 EL Olivenol

Schwierigkeit: v

waschen, Strunk entfernen und ldngs in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Die einzelnen Scheiben dann mit

bestreuen und fiir etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen

aufkochen lassen.

damit iibergieBen und quellen lassen.
schélen und fein wiirfeln.

schélen und fein wiirfeln.

schédlen und fein wiirfeln

in einer Pfanne heiB3 werden lassen.

vorsichtig darin anrésten - aufpassen, dass es nicht anbrennt. Dann Zwiebeln,
Knoblauch und Karotte zugeben und ca 5 Minuten anschwitzen. Alles zum
Couscous geben, gut mischen und mit

wiirzen.

waschen, trockenschiitteln, kleinhacken und ebenfalls zum Couscous geben. Noch
einmal mischen und beiseitestellen.

Das Auberginenwasser weggieBBen, die Scheiben vorsichtig abtupfen.

in einer Pfanne heiB3 werden lassen. Die ersten Auberginenscheiben darin von
beiden Seiten scharf anbraten, herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Mit den
restlichen Scheiben ebenso verfahren.

Dann jede Scheibe mit etwa einem Teeldffel Couscous bestreichen, aufrollen, auf
zwei Teller verteilen und servieren.

Das passt dazu: Reis und TomatensoBle

Tipp: Die Fiillung kann beliebig variiert werden.

Koch' ‘mal ‘was Anderes! Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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