Auberginenpaste mit Feta tirkische Art

600g Auberginen langs durchschneiden und die Schnittflache mit

4 EL Olivenol bepinseln.
Ein Backblech mit Alufolie auslegen und die
Auberginenhalften mit der Schnittflache nach unten
drauflegen.
Im vorgeheiztem Backofen bei 220 C ca. 40 Min. garen.

6 Knoblauchzehen schalen.
Auberginen nach der Backzeit etwas abkihlen lassen.
Stangelansatze entfernen.

Auberginen,

1 Pak. Feta-Kase und die

Knoblauchzehen in der Kiichenmaschine plirieren.
Mit

Salz und Pfeffer

1 TI. Oregano abschmecken.

Wenn man keine Kiichenmaschine hat, alles Portionsweise mit dem Pirierstab vermengen.
Man kann den Dip 2-3 Tage im Kiihlschrank aufbewahren. Er wird dort aber sehr fest. Kurz vor dem
Servieren dann einfach etwas fllissige Sahne unterrihren.
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