GEROSTETE AUBERGINEN MIT TAHINI
FUR: 4 Personen

DAUER:

VORBEREITUNG: ca. 50 Minuten
SCHWIERIGKEIT: mittel

ZUTATEN

Fir die Auberginen

2 groRe Auberginen

3 EL Olivenadl

Salz

Pfeffer

Fir die Tahinisauce

4 EL Tahini

150 g griechischer Joghurt
Saft von %2 Zitrone

1 kleine Knoblauchzehe
2-3 EL Wasser

Salz

Zum Servieren

3 EL Granatapfelkerne
2 EL Sesam

Y Bund Petersilie
etwas Olivendl

Zubereitung

1. Schritt
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

.2. Schritt
Die Auberginen waschen, langs halbieren und die Schnittflachen mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. Dabei
darauf achten, die Schale nicht zu durchtrennen.

3. Schritt

Die Auberginenhalften mit der Schnittflache nach oben auf das Backblech legen. GleichmaRig mit Olivendl bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Auberginen im vorgeheizten Backofen etwa 35—-40 Minuten rosten. Sie sind fertig, wenn das Frucht-
fleisch weich und die Oberflache goldbraun ist.

4.Schritt

In der Zwischenzeit den Sesam in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze leicht anrésten. Dabei regelmaRig umriihren und an-
schlieRend auf einem Teller abkuhlen lassen.

Fir die Tahinisauce Tahini, Joghurt, Zitronensaft und die fein geriebene Knoblauchzehe in eine Schiissel geben.

Zunachst 2 EL Wasser hinzufligen und alles glatt riihren. Falls die Sauce noch zu dick ist, nach und nach etwas mehr Wasser
unterriihren. Mit Salz abschmecken. Die Sauce sollte cremig, aber noch gut flieend sein.

5.Schritt

Die Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Die gerdsteten Auberginen auf einer Platte anrichten und mit der Tahinisauce betraufeln.

Granatapfelkerne, gerésteten Sesam und Petersilie dariibergeben. Zum Schluss mit etwas Olivendl betraufeln und noch warm
servieren.

Tipp: Aus librig gebliebenen Auberginen lasst sich schnell ein cremiger Auberginen-Dip zubereiten. Dafiir das weiche
Fruchtfleisch aus der Schale I6sen und mit etwas griechischem Joghurt, Tahini, Zitronensaft, Knoblauch und Salz fein
piirieren. Nach Geschmack mit Olivendl und geréstetem Sesam servieren. Der Dip schmeckt zu frischem Brot oder Gemii-
sesticks.



