Auberginencreme
dg: sg

Diese vollmundige Creme duftet bereits schon aus dem Ofen
Uberzeugend herrlich! Ideal flr den Apéro.

1reife Aubergine

1EL (20 g) Dérrtomaten in Ol, gehackt
4 EL Olivendl

1 TL Rosmarin

1TL Thym

1 kleiner Knobli

Salz & Pfeffer

1 Prise Piment d'Espelette

10 Basilikumblatter, gehackt

Ofen auf 170 Grad vorheizen.

Die Aubergine langs halbieren, mit einem Messer kreuzweise
einschneiden und den zerdriickten Knobli sowie die Tomaten in die
Einschnitte der Aubergine driicken. Grossziigig mit Olivendl
Ubergiessen, Krauter darauf platzieren, auch reindriicken und mit
Salz & Pfeffer bestreuen.

40 Minuten bei 170 Grad Umluft Backen.

Nach dem Backen die Krauter entfernen, mit einem Loéffel das
Gemiusefleisch aus der Schale kratzen und fein pirieren. Ein wenig
gehacktes Basilikum zugeben...

Mit frischem Knusperbrot und einem gekiihlten Glas Marsannay Rosé,
ist es der Starter fiir einen wundervollen Abend.

Die Creme ist im Kiihischrank 2 bis 3 Tage haltbar.



