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Baba g/wmnmy' mit wesfer S chokolade

Baba Ghannouyj ist eine Jahrbunderte alte orientalische Spezialitit. Das zundichst aus dem

Libanon stammende Gericht breitete sich iiber den arabischen Raum aus, iiber das heutige
Israel und in nordliche Regionen Afrikas. Der wiirzige Dip entfaltet im Zusammenspiel
mit den fruchtigen Granatapfelkernen ein aromatisches Geschmackserlebnis. Unsere
Interpretation mit weifSer Schokolade verleiht Baba Gannouj durch den hoben Anteil von
Kakaobutter eine besonders simige Konsistenz und eine feine siifSe Note.
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Zubereitungszeit: 20 Minuten Zubereitung:
Backzeit: 35 Minuten 1. Den Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

Alle Fotos © Infozentrum Schokolade, 2019

st (506 ey 2. Die Auberginen mit einem scharfen Messer lings halbieren.

5 Knoblauchzehen, Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den ungeschilten
Knoblauch sowie die Aubergine mit der Schnittfliche nach

ungeschilt o )
4 it ool Auberginen oben auf das Backblech legen und mit Olivenél bepinseln.
1Sml Zitronensaft 3. In den Ofen schieben und nach ca. 20 Minuten den Knob-
30g  Tahin (Sesampaste) lauch aus dem Ofen nehmen, die Auberginen weitere
40g  weifle Schokolade 20 Minuten backen. Die Auberginenhilften eventuell die
3EL fein gehackte Petersilie letzten 10—15 Minuten mit Alufolie abdecken, so dass sie
1% TL gemahlener nicht zu braun werden.

Kreuzkiimmel

4. Die Auberginen ungefihr 10 Minuten abkiihlen lassen, um
1% TL Paprikapulver

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

sie besser anfassen zu konnen. Mit einem Loffel das Fleisch

aus der Aubergine kratzen. Knoblauch schilen.
nach Belieben
1EL  Granatapfelkerne S. Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen und leicht

1 kleines Pita-Brot (ca. 180 g) abkithlen lassen.

6. Aubergine und Knoblauch mit Zitronensaft, Tahin, Schoko-
lade, der Hilfte der Petersilie, Kreuzkiimmel, Paprika, Salz
und Pfeffer in ein hohes Gefaff geben und mit dem Stabmixer
purieren.

7.In eine Schiissel geben und mit restlicher Petersilic und den
Granatapfelkernen garnieren.

Tipp:
Mit frischem Koriander garnieren.

ﬂ@« Pro Portion:
S Al LESUBERSCHOKOLADE Keal: 181,5 | Kj: 760,9 | Fett: 5,3 g | EW: 6,4 g | KH: 24,5 ¢



