BABA GANOUS, a kozel-keleti padlizsankrém (,Streetkichen” receptje alapjan)
Hozzavaldk 4 fére:

2 db padlizsan

1 gerezd fokhagyma

2 - 3 ek tahini, én hazilag készitettem

2 db citrom leve

4 ek olivaolaj

s0, bors

1 csipet 6rolt romai komény

Elkészités:

A padlizsant 200 fokra elémelegitett sutében addig sutjuk, amig jol meg nem ég. Minél
sultebb, annal jobb, de sutés elétt érdemes egy-két helyen megszurkalni, hogy ne
durranjon szét a sutében. Ezutan hagyjuk kihdlni, majd kikaparjuk a belsejét, és vagy
egy apritégépben 6sszezuzzuk a tdbbi hozzavaldval, vagy egy deszkara rakjuk,
elkezdjuk felapritani, és belekeverjuk a zuzott fokhagymat, a tahinit, a citromlevet, az
olivaolajat, majd fliszerezzik. A tahini receptjét itt talaljak:
https://www.efidombovar.hu/index.php/recepttar /junius hummusz

GRILLEZETT PADLIZSAN

Készithetjuk szabadtéri grillen, kontaktgrillen, serpenyében vagy sutében. Szamtalan
variaciéban, valtozatos izekben. A legegyszer(ibb soés, borsos valtozaton tul,
inycsikland6 pacokban érlelhetjik, példaul citromos-fokhagymas-zoéldfliszeres pacban.
Ha csupan sozzuk, kinaljunk mellé karakteres martogatdst, salsat.

A padlizsant mosas, tisztitas utan hosszaban vagjuk fel, kb. 0,5-1 cm-es szeletekre.
Vagy sézzuk, vagy pacoljuk, és hagyjuk allni min. 15-20 percre. 6-8 perc sutés elég,
hogy puhava suljon.
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