
РЕЦЕПТ  ДНЯ  
Involtini di 
melanzane 
con riso �� 

 

Время приготовления: 1 час 30 минут  

Порций: 5 человек 

 

Ингредиенты 
● 2 больших баклажана  

● 200 гр. отварного риса  

● 80 гр. отварной ветчины  

● 1 моцарелла 

● 200 гр. протертых помидоров  

● тертый пармезан  

● соус Бешамель 

● оливковое масло  

● 2 зубчика чеснока  

● соль, перец 

● свежий базилик 

● приправа орегано  

Приготовление 
1. Нарезаем баклажаны вдоль, 

довольно тонкими ломтиками.  

2. Готовим заправку. В отдельную миску 

наливаем 2 ст. ложки оливкового 

масла, туда добавляем натертый 

зубчик чеснока и щепотку орегано.  

Смесь перемешиваем. На противень 

с бумагой для выпечки, выкладываем 

ломтики  баклажанов. Силиконовой  

кисточкой хорошо пропитываем 

ломтики заправкой. Солим 

баклажаны. Отправляем запекаться в 

духовку на 20 минут, при температуре 

190 градусов.  

3. Готовим начинку. Нарезаем мелко 

ветчину и моцареллу кубиками. 

Смешиваем с отварным рисом. В 



полученную массу добавляем 2 ч. 

ложки соуса Бешамель, несколько 

измельченных листиков базилика, 

соль, перец. Перемешиваем начинку. 

4. Готовим помидорный соус.  В 

сковороду разогретым оливковым 

маслом (1 ст. ложка) кладем  зубчик 

чеснока на 3  минуты. Вынимаем 

чеснок. В оливковое масло 

добавляем протертые помидоры, 

несколько листьев свежего базилика. 

Солим и перчим по вкусу. Дадим 

соусу прокипеть минут 15-20, на 

небольшом огне, периодически 

помешивая.  

5. На ломтики баклажанов  

выкладываем по  1 ст. ложки начинки 

из риса, заворачиваем плотно, 

формируем рулеты. 

6. На дно формы для запекания, 

выкладываем часть помидорного 

соуса, распределяя равномерно 

ложкой.  Выкладываем рулеты один к 

одному. Сверху покрываем остальной 

частью помидорного соуса. Немного 

поливаем оливковым маслом , соусом 

Бешамель и посыпаем тертым 

пармезаном.  

7. Отправляем форму с рулетами 

запекаться в духовку, на 10-15 минут, 

при температуре 190 градусов. 

Советы 
В рецепте соус  Бешамель , можно 

заменить йогуртом или сметаной. 

Рулеты вкусные как в горячем, так и 

холодном виде. 

INVOLTINI DI MELANZANE E RISO piatto 

unico LEGGERO �SUSHI ITALIANO � 

Eggplant and Rice rolls 

https://youtu.be/4yL_nhem7bc?si=qzDwtzHjcZkQDgWZ
https://youtu.be/4yL_nhem7bc?si=qzDwtzHjcZkQDgWZ
https://youtu.be/4yL_nhem7bc?si=qzDwtzHjcZkQDgWZ

