Weekendrecept
Aubergine-gehaktrolletjes
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Voor 4 personen:
2 grote aubergines
1 grote ui

1 teentje knoflook

1 chilipepertje

12 kerstomaatjes

300 g lamsgehakt

2 el gehakt peterselie

1 tl komijn

   1 tl paprikapoeder

   2 el olie

   2 el boter

   peper en zout
Werkwijze:

· Snijd de aubergines in dunne lange plakken, leg deze in een schaal, bestrooi ze flink met zout, laat ze een uurtje staan zodat het bittere vocht een beetje uit de plakjes trekt en dep daarna de plakjes droog.
· Verhit een pan met olie, bak de plakjes in enkele minuten goudbruin en leg ze naast elkaar op het keukenblad.

· Pel en snipper de ui en het knoflook zeer fijn.

· Verwijder de pitten uit het pepertje en snijd ook deze zeer fijn.

· Vermeng het lamsgehakt met de ui, het knoflook, pepertje, komijn, peterselie, paprikapoeder, peper en zout.

· Verdeel het gehakt over de plakjes aubergine, rol deze stevig op en zet vast met prikkertjes.

· Boter een ovenschaal en leg de rolletjes hierin.

· Verdeel de overgebleven boter over de rolletjes en giet er een kopje water bij.

· Gaar de rolletjes in een voorverwarmde oven van 190 graden in ca 30 minuten.
· Serveer de rolletjes warm of koud met de kerstomaatjes en eventueel kruidenblaadjes.
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