LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Zutaten

fur 4 Personen

2-3 Auberginen

3 EL Senf

1 Glas Saure Gurken
3 Zwiebeln

Zutaten Sud:

1 Liter Wasser

400 ml Essig 5% (Balsamico)
6 EL Zucker

4 EL Salz

1 EL Algenpulver

4 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkérner

2 EL Senfkoérner

1 EL Wacholderbeeren

Zubereilung

Aus Wasser, Essig, Zucker, Salz, dem Algenpulver (optional)
und den Gewiirzen einen kraftigen Sud kochen und 10
Minuten ziehen lassen.

Die Auberginen schélen und in 4-5mm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben im Sud ca. 4 Minuten garen lassen -
nicht langer, sonst zerfallen sie. Die Scheiben aus dem Sud
heben, abkihlen lassen. Die Sauren Gurken in Streifen und
die Zwiebel in Ringe schneiden.

Die Auberginenscheiben mit Senf bestreichen und mit den
Sauren Gurken und Zwiebeln belegen, aufrollen und mit
einem Zahnstocher fixieren. Die Rollmoépse in eine Schiissel
legen. Nun die restlichen Zwiebeln fiir 2 Minuten im Sud
blanchieren. Herausnehmen und Uber die Rolim&pse geben.
Den Sud etwas abkiihlen lassen und die Rollmépse damit
bedecken. Die eingelegten Rollmopse am besten tber Nacht
ziehen lassen.

www.luwstauflecker.de

Der vegane Kochtalk auf Hope TV



