AUBERGINENSTRUDEL W%@?@

TSCHEGGS ERNTE
MIT PFEFFERONI & SCHAFSKASE DRAGRS

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1Rolle Blatterteig Auberginen wurfeln, leicht salzen und 10

) . Minuten ziehen lassen, dann abtupfen.
T mittelgrol3e Aubergine P

2-3 griine Pfefferoni Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze)

100 g Schafskése / Feta vorheizen.

1Zwiebel, gehackt
Auberginenwdrfel mit Pfefferoni, Zwiebel,

1Knoblauchzehs, gehackt Knoblauch und Ol vermengen, auf einem
2 El Ol Blech ausbreiten und ca.15 Minuten vorgaren,
) ) bis sie weich sind.
1Ei (furdie Fullung)
Salz, Pfeffer, Oregano oder Thymian Mit Feta vermischen, wiirzen und evtl. 1 Ei

Optional: Joghurt oder Sauerraum unterrGhren.

Fur 2-3 Personen ) . .
Strudel fullen, aufrollen und auf ein Blech mit

Backpapier legen. Mit Ei bestreichen.
Ca. 25-30 Minuten goldbraun backen.

Lauwarm mit etwas Joghurt oder Salat

servieren.
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