Fingerfood fiir den Sommer

Fiir 4 Personen
Paprika- Auberginen-Ro6llchen:

3 rote Bio-Paprika 3 Bio-Auberginen Olivenol
12 grofle Basilikumblatter 250 g Ziegenfrischkise 50 g Rosinen
Salz Ringelblumenbliiten

Schinken-Frischkése-Rollchen:
80 g Kochschinken (2-3 mm dick) 100 g Krauter-Knoblauch-Frischkése

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Fiir die Gemiiserollchen Paprika waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Paprika mit
der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft und beginnt schwarz zu werden.

Dann herausnehmen, Paprika mit einem feuchten Tuch abdecken und abkiihlen lassen.

Die Auberginen waschen, die Enden abschneiden und Aubergine in 5 mm dicke léngliche Schei-
ben schneiden, auf einem Blech verteilen, gleichméfig mit Olivend] betrdufeln und im Backofen
solange rosten, bis sie eine gleichméfige braune Farbe bekommen.

Basilikumblédtter abbrausen, trocken schiitteln.

Von den gebratenen Paprika die Haut abziehen.

Die Paprikahilften in der Mitte durchschneiden und jeweils ein Paprikaviertel auf eine Auber-
ginenscheibe legen. In die Mitte je ein Stiick Ziegenfrischkése, ein paar Rosinen und ein Basili-
kumblatt legen und alles zusammenrollen. Bis zum Servieren die Rollchen kalt stellen.

Fiir die Schinkenrollchen vom Schinken, falls nétig, den Fettrand entfernen und die Scheiben auf
einem Brett oder der Arbeitsfliche ausbreiten.

Den Frischkise auf die Schinkenscheiben streichen, dann von der Léngsseite her einrollen und
30 Minuten kiihl stellen.

Anschlielend die gerollten Schinkenscheiben in gleichméflige, etwa 1 cm breite Rollchen schnei-
den.

Gemiise- und Schinkenrollchen anrichten, nach Belieben mit essbaren Bliiten dekorieren.
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