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Rostad auberginerdra

Kock: Padma Lakshmi Tid: 30 min Portioner: 4

Jag serverar ofta den har rétten som en sidoratt eller som palégg pé rostad foccacia.
Den &r ocksé valdigt god till grillat katt.

Det har &r en férenklad version av en indisk ratt som pd hindu heter Baingan Bharta.

INGREDIENSER

1 msk olivolja

1 st stor aubergine ca 750 g, skuren p& langden
1 st rodlok, finhackad

3 st vitldksklyftor

2 st rdd eller grén chili, finhackad

0.5 tsk salt

2 dl hackade blad av farsk koriander

2 msk farskpressad citronjuice



GOR SA HAR

Tand grillen.

Pensla lite olivolja pa de skurna sidorna av auberginen. Grilla i 20 minuter
eller tills de ar mjuka. Nar de ar svala nog att hanteras, dra bort skalet och
lagg innehdllet i en stor skdl.

Mosa auberginen och tillsatt den finhackade Iken och rér om.

Krossa vitloksklyftorna och chilin i en mortel tills det blir en paste.

Tillsatt nu salt, vitlokspasten och koriandern (spara lite for garnering) i
auberginerdran. Blanda ordentligt.

Pressa i citronjuicen i blandningen och garnera med den resterande
koriandern.



