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Rezept
Auberginencreme
Ein Rezept von Auberginencreme, am 30.06.2024
Zutaten
2 Auberginen 2 Stangel Minze
5 Stangel Petersilie 1 kleine Knoblauchzehe
3TL Zitronensaft 1EL Tahin (Sesampaste)
%2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 Msp. Chiliflocken (nach Belieben)
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca.88kcal,4gF,4gEW,8¢gKH

Zubereitung

]_‘ Den Backofengrill vorheizen und ein Blech mit Alufolie belegen. Die Auberginen waschen und mit einer Gabel rundherum
mehrmals tief einstechen (das verhindert, dass sie spater im Ofen »explodieren«). Auf das Blech legen und im Ofen (oben)
45-60 Min. grillen, dabei jeweils nach ca. 15 Min. drehen, sodass sie rundherum richtig dunkel werden und sogar leicht
anbrennen. Zum Schluss sollte die Schale schrumpelig und eingefallen, das Innere richtig weich sein.

2. Die Auberginen lauwarm abkiihlen lassen und langs halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus den Schalen
kratzen, in ein Sieb geben und 20-30 Min. abtropfen lassen.

3. Das Auberginenfleisch in einer Schiissel zu Mus verriihren - sollte es noch zu fest sein, die Stlicke mit einem Messer etwas
kleiner hacken. Minze und Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Den
Knoblauch schélen und durchpressen. Auberginen, Knoblauch, Krauter, 2-3 TL Zitronensaft und Tahin verrihren. Mit
Kreuzkiimmel, Chiliflocken (nach Belieben), Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Eventuell mit Zitronensaft abschmecken und
ca. 1Std. im Kiihlschrank durchkihlen lassen. Die Auberginencreme mit Brot und / oder Rohkostgemdise servieren.
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