AD’s recept van de dag
Auberginerolletjes
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Voor 4 personen:
2 grote aubergines
1 grote ui

1 teentje knoflook

2 groene Spaanse pepers

4 tomaten

250 g rundergehakt

   2 el fijngehakt peterselie

   1 tl komijn

   1 tl paprikapoeder

   20 g boter

   olie

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd de aubergines in dunne plakken, leg deze in een vergiet, bestrooi met flink wat zout, laat ca 30 minuten staan, dep de aubergineplakken droog en bak ze in iets olie aan beide zijde één minuut.

· Pel en snipper de ui en het knoflook fijn.

· Snijd de groene pepers fijn.

· Ontvel de tomaten, verwijder de pitten en snijd ze in partjes.

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

· Leg de plakjes aubergine op het keukenblad en verdeel het gehakt hierover.

· Rol de aubergine plakjes op en leg ze op een ingevet ovenplaatje.

· Leg klontjes boter op de rolletjes en gaar ze in een oven van 180 graden in ca 12 minuten.

· Leg een partje tomaat op elk rolletje en zet het vast met een prikkertje.

· Leg de rolletjes op warme borden en serveer eventueel met rijst.
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