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Zubereitung

Backofen auf 220 °C aufheizen

Auberginen waschen und mit einem spitzen Messer ein paar-
mal einstechen

Auberginen auf einem Gitter im Backofen so lange backen, bis
sie ganz weich sind und die Haut sich schwarz verfarbt

Auberginen herausnehmen und abkihlen lassen, bis sie nur
noch lauwarm sind

Nun Auberginen halbieren und mit Hilfe eines Loffels Frucht-
fleisch herauskratzen

In einem Mixbecher Fruchtfleisch zusammen mit Sesampaste,
Zitronensaft und Olivendl fein mixen

Knoblauchzehen schalen und durch eine Knoblauchpresse di-
rekt zu den Auberginen drucken

Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken

Petersilie und Koriander grob hacken und Oliven fein schnei-
den

Vor dem Servieren mit frischen Krautern und Oliven garnieren
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Auberginen

Sesampaste
Zitronensaft

Olivenol
Knoblauchzehen
Petersilie

griine Oliven ohne Stein
Koriander

Salz, Pfeffer und Paprika
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