
 
 

AUBERGINENSTRUDEL 
MIT PFEFFERONI & SCHAFSKÄSE 

 
 

 

ZUTATEN 
 

1 Rolle Blätterteig 

1 mittelgroße Aubergine 

2-3 grüne Pfefferoni 

100 g Schafskäse / Feta 

1 Zwiebel, gehackt 

1 Knoblauchzehe, gehackt 

2 El Öl 

1 Ei (für die Füllung) 

Salz, Pfeffer, Oregano oder Thymian 

Optional: Joghurt oder Sauerraum 

Für 2-3 Personen 

 

 

 

 

 

ZUBEREITUNG 
 

Auberginen würfeln, leicht salzen und 10 

Minuten ziehen lassen, dann abtupfen. 

 

Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) 

vorheizen. 

 

Auberginenwürfel mit Pfefferoni, Zwiebel, 

Knoblauch und Öl vermengen, auf einem 

Blech ausbreiten und ca. 15 Minuten vorgaren, 

bis sie weich sind. 

 

Mit Feta vermischen, würzen und evtl. 1 Ei 

unterrühren. 

 

Strudel füllen, 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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