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GU Rezepte
Rezept
Auberginen-Tahin-Paste
Ein Rezept von Auberginen-Tahin-Paste, am 19.04.2024
Zutaten
2 Auberginen (ca. 500 g) 2EL Olivendl
2EL Zitronensaft 2 Knoblauchzehen
2 Scheiben WeilRbrot vom Vortag (ca. 50 g) 2 EL Tahin (Sesampaste; selbst gemacht
der Fertigprodukt)
4 Stangel Minze 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer
12 EL Schwarzkiimmel (tlrkischer Laden) Ol fiir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Portionen (ca. 380 g) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 130 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen (aufier bei Umluft) auf 200° vorheizen. Ein Backblech einélen. Die Auberginen langs halbieren. Die
Schnittflachen mit 1 EL Olivendl bestreichen und die Auberginen mit der Hautseite nach oben auf das Blech legen (Bild
1). Im heiRen Backofen (unten, Umluft 180°)® in 30-35 Min. weich backen.

2. Die Auberginen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauskratzen (Bild 2). Mit
dem Zitronensaft in eine Rithrschiissel geben. Knoblauch schéalen und grob hacken. Das Weiltbrot klein wiirfeln. Beides
mit Gbrigem Ol und Tahin dazugeben und alles mit dem Piirierstab glatt piirieren (Bild 3).

3. Die Minze abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und (bis auf ein paar) grob hacken. Die Chilischote
putzen, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Beides unterheben und den Aufstrich salzen und pfeffern. Zum Servieren
mit Kimmel und tbriger Minze garnieren. Zu der Paste schmeckt frisches Fladenbrot.
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