\

GENERELL

Involtini di melanzane @

italienska auberginerullader
med tomatsds

Kock: Vin & Matguiden Tid: 35 min Portioner: 4

En italiensk klassiker som garna serveras till antipasti, tillbehor till valfritt protein eller
med ris och potatis. Auberginerulladerna ar fyllda med ost och érter, serverade i en
mustig tomatsds pd finkrossade tomater. Njut av en smakfull méltid med 100 %
solmogna, italienska tomater.



INGREDIENSER

1 cirio finkrossade tomater

1/2 gul 16k, hackad

2 vitloksklyftor, hela

1 stor aubergine, eller 2 mindre
2 granarolo mozzarella, & 125 g
1 dl urkarnade oliver, hackade
granarolo quattrocento, riven

1 kruka farsk basilika

olivolja

salt och peppar

GOR SA HAR

Satt ugnen pé 180°C.

Fras lok och vitldksklyftor med olivolja i en gryta. Nar |dken ar gyllene, ta bort
vitldken och hall i Cirio Finkrossade tomater. Smaka av med salt och peppar

och lét sjuda pa lag varme cirka 15 minuter.
Medan tomatsésen kokar, tvatta auberginen och skar i 0,5 cm tjocka skivor pa

ladngden, gérna med en mandolin. Grilla skivorna snabbt pa bada sidor i en
grillpanna. Lagg pa en skarbrada.

Hacka Mozzarellan i mindre bitar.



Gor rulladerna: bred ett tunt lager av tomats&s pé& aubergineskivorna, strd
dver Mozzarella och oliver, avsluta med négra basilikablad. Rulla farsiktigt
ihop och placera i en ugnsform med skarven nedéat. Lamna négon cm mellan
rullarna.

Toppa med resterande tomatsds, Mozzarella och riven Quattrocento. Tillaga
rulladerna i ugnen i 10 minuter, eller tills toppen ar gyllene. L&t ratten svalna
ndgon minut innan servering, s& att smakerna fér satta sig.

Garnera med farska basilikablad och servera gérna med en sallad.
Rulladerna passar aven bra som tillbehar till valfritt protein som kyckling och
kott eller ris och potatis. Buon Appetito!



