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Gefiillte Aubergine mit Amalfi-Zitronen-Kartoffelpiiree & Feta
Zutaten
e 5-6 Kartoffeln vorwiegend festkochend
e etwas abgeriebene Schale einer Amalfi Zitrone
e 1 Fetakase
e 1 Aubergine
e Cocktailtomaten gelb, rot
e 1 rote Paprika
e Mich
e Butter
e 1 Zweig Rosmarin
e 2 Zweige Zitronenthymian
¢ 1 Knoblauchzehe
e Olivendl
o Salz & Pfeffer
Zubereitung
Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze aufheizen.
Die Kartoffeln schalen und im Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Aubergine langs, die erste groBe Scheibe dick abschneiden. Dann ca. 4-6 sehr
dinnen Scheiben runter schneiden. Die dickeren Scheiben vom Anfang und Ende klein
wdurfeln und mit etwas Zitronensaft verrihren.

Die dinnen Auberginenscheiben in einer Pfanne mit Olivenodl von beiden Seiten
anbraten und herausnehmen. Den Fetakase in eine Schissel geben und etwas
aufbrockeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen und auf die Auberginenscheiben verteilen. Die
Aubergine zum Schluss aufrollen. Die fertigen Auberginenrollchen auf ein Backblech
geben und im Ofen backen lassen.

www.Kartoffelwerkstatt.de
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In der Zwischenzeit das restliche Gemuse in Wirfel schneiden und zusammen mit den
Auberginenwdurfel in eine Pfanne mit heiBem Olivendl geben und leicht anbraten, die
Knoblauchzehe schalen und zusammen mit Rosmarin und Thymian dazu geben und
alles gut durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Parallel dazu die Milch mit der Butter erwdrmen. Die Kartoffeln abschttten und etwas
zerstampfen, die Milch mit der Butter hineingeben und nun die Kartoffelmasse mit
einem Kochloffel cremig ruhren. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und
eine Messerspitze geriebene Schale der Amalfi Zitrone unterrthren.

Auf einen Teller das Amalfi-Kartoffel-Plree geben und die gebackenen
Auberginenrollchen auflegen. Daneben das Gemuse aus der Pfanne geben und mit
etwas Fetakadse bestreuen.
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