EHRNE BIOLADEN
Rezepte

Auberginen-Aufstrich

ZUtaten

1-2 Auberginen Salz

Wasser Pfeffer

Olivendl Chili

Knoblauch Sesampaste/Tahin

Petersilie oder frischer Koriander

Zubereitung

Die Aubergine in dicke Wurfel schneiden und in Olivendl anbraten. Fur einen helle-
ren Dip sollte vorab die Aubergine geschalt werden, ist aber nicht notwendig. Hier-
bei ist wichtig, dass die Aubergine gut durchgegart ist. Anschliel3end die Aubergine
mit Olivendl mixen. Damit der Aufstrich nicht zu d6lig wird, kann auch etwas Wasser
untergehoben werden. Den Auberginen-Aufstrich mit Salz, Pfeffer, Chili, Knob-
lauch und frischen Krautern wirzen. Etwas Sesampaste gibt dem Aufstrich den

letzten Schliff. Haltbar ist die Paste drei bis vier Tage im Kihlschrank.



