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Rezept
Auberginenkaviar mit Minze

Ein Rezept von Auberginenkaviar mit Minze, am 15.12.2025

Zutaten
2 Auberginen (ca. 500 g) 4EL Olivendl
Salz 1 grofie Knoblauchzehe
3 Frihlingszwiebeln 3 Zweige frische Minze
5 Stiangel Petersilie Pfeffer
% TL Chilipulver
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.115kcal,10gF,2 gEW, 4 g KH

Zubereitung

1. Ofenauf200° vorheizen. Auberginen putzen, waschen, langs halbieren und innen kreuzweise bis zur Schale einritzen. Mit
der Schnittfliche nach oben auf ein Blech geben, mit Ol bestreichen, salzen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen.

2_ Knoblauch schalen, mit Salz zerdriicken. Friihlingszwiebeln waschen, putzen, in Réllchen schneiden. Krauter abbrausen,
trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und grob hacken. Auberginen aus dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aus der Schale heben, mit Knoblauch, Pfeffer und Chili verriihren, evtl. nachsalzen. Mit Krautern und
Frihlingszwiebeln garnieren. Dazu schmeckt Fladenbrot.
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