Baba Ganoush - persisk

auberginerdra
8 port.

Gor sa har:

Nagga auberginerna med en kniv
eller gaffel, annars spricker de

nar man grillar dem. Légg pa en
plat och grilla dem i ugnen pa hdg
varme (ca 250grader) i ca 20-30
min. Nar skalet moérknar (skalet
ska bli svart och nastan brant for
att fa fram den rokiga smaken) och
auberginerna mjuknar inuti sa ar
de fardiga. Grillar du auberginerna
pa utegrillen blir de annu godare

Ingredienser:

4 st aubergine

4 msk tahini
(sesampasta)

4 Klyftor vitlok,

0,5 st citron,saften
salt

Vid servering t.ex:

Olivolja och far den perfekt rokiga smaken.

granatépple Ta ut ?uberginerna c_Jch I'aggli en
ersilia skal tackt med aluminiumfolie

P | eller en kastrull med lock. Nar de

~ svalnat kan du dra av skalet pa

dem och lata dem rinna av i en sil

eller pressa ur vatskan for hand.

1 Mixa dem med en stavmixer eller
"W finférdela med en gaffel. Tillsatt

& tahini, citronsaft, vitlok och salt
*.! och mixa tills du far en slat rora.

| Smaka av och tillsatt eventuellt

- mer citron eller salt. Lagg upp

. pa en tallrik eller skal, gor ett fint

.. monster med en sked och ringla

_ over olivolja. Dekorera med valfri
. topping t.ex. granatapplekarnor,

paprikapulver och/eller finhackad

brod

S
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Nagga auberginerna med en kniv
eller gaffel, annars spricker de
nar man grillar dem. Légg pa en
plat och grilla dem i ugnen pa hog
varme (ca 250grader) i ca 20-30
min. Nar skalet morknar (skalet
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att fa fram den rékiga smaken) och
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och far den perfekt rokiga smaken.
Ta ut auberginerna och lagg i en
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81 Mixa dem med en stavmixer eller
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tahini, citronsaft, vitlok och salt
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_ Over olivolja. Dekorera med valfri

. topping t.ex. granatapplekarnor,
paprikapulver och/eller finhackad
P 4 bladpersilja. Servera som tillbehdr
L tillsammans med nagot gott bréd.
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Gor sa har:
Nagga auberginerna med en kniv
eller gaffel, annars spricker de
nar man grillar dem. Légg pa en
plat och grilla dem i ugnen pa hog
varme (ca 250grader) i ca 20-30
min. Nar skalet morknar (skalet
ska bli svart och nastan brant for
att fa fram den rékiga smaken) och
auberginerna mjuknar inuti sa ar
de fardiga. Grillar du auberginerna
pa utegrillen blir de annu godare
och far den perfekt rokiga smaken.
Ta ut auberginerna och lagg i en
skal tackt med aluminiumfolie
eller en kastrull med lock. Nar de
* svalnat kan du dra av skalet pa
dem och lata dem rinna av i en sil
eller pressa ur vatskan fér hand.
81 Mixa dem med en stavmixer eller
"W finférdela med en gaffel. Tillsatt
X tahini, citronsaft, vitlok och salt
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