1
Ak

j A ] Fy ]
| Iy § f |

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

s

B ab a Gaﬂ O U S h von André Marty

Mengen fur 25 Personen

Quelle: https://www.donna-magazin.de/entdecken/genuss/rezepte/mezze-rezepte/

6.25 Stlick Auberginen
125 g Tahina 5 EL fur 10
1.13 dl Zitronensaft
1.13 dl Oliven6l 5 EL fur 10
12.5 Stiick Knoblauchzehen
3.75 TL Kreuzkiimmel
3.75 Bund Petersilie, frische

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Aubergine waschen und mit einer Gabel oder einem spitzen Messer
einstechen.

Aubergine auf einem Backblech rund 30 Minuten lang backen, bis die Haut sehr dunkel und die Aubergine innen
weich ist.

Die Aubergine aufschneiden, das Fruchtfleisch herausldsen und in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben.
Sesampaste, Zitronensaft und Olivendl dazugeben und alles gut durchmixen, bis eine feine Paste entsteht.
Knoblauch in die Paste pressen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Kreuzkiimmel dazugeben.

Die Petersilie hacken und in den Baba Ganoush-Dip ruhren.

Tipp: Fur einen milderen Geschmack kdnnen Sie zusatzlich etwa 70 Gramm griechischen Joghurt einrihren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/baba-ganoush-f9e0--10



