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Rezept
Gebackene Aubergine mit Tahin-Dip und Crolitons

Ein Rezept von Gebackene Aubergine mit Tahin-Dip und CroGtons, am 20.04.2024

Zutaten
Fiir die Auberginen
TEL Olivenol 2 langliche, schmale Auberginen
%2 TL Piment d’Espelette %2 TL Ras-el-Hanout
Salz 4 Stangel Minze
Fiir den Dip
%2 Bio-Orange 21/2EL Tahin (Sesampaste)
3EL Pflanzensahne Soja cuisine) 1TL Agavendicksaft
1 Knoblauchzehe (nach Belieben) Salz
1Prise gemahlener Kreuzkiimmel 1Prise Piment d’Espelette
Fiir die Crolitons
2EL Olivendl Salz
1TL Ras-el-Hanout 1 kleines Fladenbrot
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 860 kcal, 62 g F, 15 g EW, 59 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine groRe Auflaufform mit 1 EL Ol auspinseln. Die Auberginen waschen, trocken
tupfen und langs halbieren. Das Fruchtfleisch tief rautenformig einschneiden. 6 EL Olivendl mit Piment d’Espelette, Ras el
Hanout und 1 TL Salz verriihren. Die Auberginen mit den Schnittflédchen nach oben in die Form setzen und immer wieder
mit dem Wiirzél bestreichen, bis die Auberginen das Ol aufgesogen haben. Die Auberginen im heiRen Ofen (Mitte) in
insgesamt 30-35 Min. weich garen. Sie sollen dabei eine schone Farbe annehmen. Inzwischen die Minze waschen und
trocken schtteln. Die Blatter fein hacken.

Fur den Dip die Orange heilt waschen und abtrocknen. 1 TL Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Tahin, 2 EL
Orangensaft, Pflanzensahne und Dicksaft in einem Schéalchen mit einem kleinen Schneebesen cremig verriihren. Falls der
Dip zu sdmig ist, noch etwas Orangensaft unterriihren. Knoblauch, falls verwendet, schalen und dazudriicken. Den Dip
mit Salz, Kreuzkiimmel, Piment d‘Espelette und etwas Orangenschale abschmecken.

Fur die CroGtons Olivendl, Salz und Ras el Hanout in eine Schiissel geben. Das Fladenbrot ca. 2 cm grofd wiirfeln. Die
Wiirfel in die Schissel geben und einmal im Ol wenden, das Brot herausnehmen und beiseitelegen. Nach ca. 25 Min.
Backzeit die Fladenbrotwiirfel zu den Auberginen in den Ofen geben, noch 5-10 Min. mitbacken und knusprig werden
lassen. Wenn die Auberginen weich sind, Gemise aus dem Ofen nehmen, mit dem Tahin-Dip betrdufeln, mit der Minze
bestreuen und in der Form servieren.
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