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 Auberginen - Dip

Zubereitung für ca. 3 Portionen:

 

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Die Auberginen waschen, das obere Ende
wegschneiden und die Früchte halbieren.

Die Schale mit einer Gabel mehrmals 
einstechen. Auberginen auf ein Backblech 
legen, die Knoblauchzehen mit in die 
halbierten Früchte rein drücken. Auf der
mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen,
bis sie schön weich sind. 

Blech aus dem Ofen nehmen und 
abkühlen lassen. Mit einem kleinen Löffel
das Innere herauslösen incl. Knobizehe.
Alle Zutaten mit einem Stabmixer oder
einer Moulinette zu einer Creme aufmixen.

2 Auberginen

2 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen

½ Zitrone, Saft davon

Salz & Pfeffer

4 EL Tahin ( Sesammus) optional

Tip: Ein prima Dip zu krossem Baguettebrot, in Kombination mit Gemüsestiften. Mit Oliven oder 
gebratenen Gemüse wie Paprika, Fenchel oder Zucchini. Aber auch zu Pellkartoffeln bestens 
geeignet. Gebratene Gemüsespieße passen oder eben als Gemüse- Dip zu Gegrilltem.
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