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Kreisgruppe Miinchen

BABA GHANOUSH

Zutaten

« 1kgAuberginen

o 1 Zwiebel

« 15 Blatter Minze frisch

« 1 Tomate

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Glas Granatapfelsirup optional
o 2TLSalz

o 1 TL Pfeffer

« Olivenol

Zubereitung

1.Die Auberginen mit einer Gabel an mehreren Stellen anpiksen und fiir eine Stunde
bei 250 °C im Backofen backen, bis sie sehr weich sind.

2.Wdhrenddessen die Zwiebel schédlen, die Minze und die Tomate waschen und alles
sehr klein schneiden. Den Knoblauch schdlen und pressen.

3.Wenn die Auberginen fertig gebacken sind, abkiihlen lassen. Die Auberginen etwa
nach einer halben Stunde aufschneiden und das Fruchtfleisch mit einem Messer
herausschaben. Das Fruchtfleisch in ein Sieb iiber einem Topf geben und weiter
abkiihlen und abtropfen lassen.

4.Wenn das Fruchtfleisch kiihl ist, alles mit einer Gabel zerkleinern. Den
Granatapfelsirup, das Salz, den Pfeffer und den Knoblauch dariiber geben und mit
den restlichen Zutaten (bis auf das Olivendl) gut vermischen.

5.Auf einem Teller oder in einer Schiissel anrichten und mit etwas Olivendl verfeinern.
Dazu zum Beispiel arabisches Brot servieren.
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