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GU Rezepte
Rezept
Auberginenin Ol
Ein Rezept von Auberginen in Ol, am 31.05.2026
Zutaten
Salz 800 g moglichst kleine Auberginen
500 ml Weillweinessig 4 Knoblauchzehen
1/2 Bund Basilikum 250 ml Olivendl
3 EL Kapern
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 3 GLASER A 300 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]_. 2 | kaltes Wasser mit 2 EL Salz verriihren. Die Auberginen waschen, Stielansatze abschneiden. Auberginen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden und in das Salzwasser legen.

2. 2 | Wasser mit Essig und 2 EL Salz aufkochen. Die Auberginen abtropfen lassen und 10 Min. im Essigwasser kochen. Darin
erkalten lassen. Den Knoblauch schalen und in diinne Scheibchen schneiden. Basilikum trocken sdubern, die Blattchen
abzupfen.

3. Auberginenscheiben trocken tupfen. Das Ol in eine Schiissel gieRen. Die Scheiben darin wenden, leicht abtropfen lassen
und mit Knoblauch, Basilikum und Kapern abwechselnd in die vorbereiteten Glaser schichten. Gut festdriicken. Mit Ol
bedecken und verschlielen. Im Kithlschrank aufbewahren.
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