Auberginensalat (Vinetesalat)

Zutaten

4 Auberginen
1 Zwiebel oty
2-3EL Ol S -
2 EL Mayonnaise E/ s
1 Tl Essig 4
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Auberginen (auch Vinete oder Melanzani genannt) werden ringsherum kraftig gebraten. Dabei soll
das Innere weichkochen und die aul’ere Schale kann ruhig verbrennen. Das geht Uber Grillkohle, bis
sie nach ca. 20-30 Minuten ringsherum weich sind. Man kann die Auberginen auch in der Backréhre
braten. Backofen auf 230 Grad Ober- Unterhitze vorheizen, Auberginen ringsherum mit einem spitzen
Messer oder einer Gabel einige Male einstechen, damit Dampf entweichen kann und die Frichte nicht
platzen. Je nach GréRe der Frichte, 60-90 Minuten braten, bis die Schale dunkel ist und die
Auberginen zusammenfallen. Nach dem Braten ablegen und auskiihlen lassen. Die Friichte der Lange
nach vierteln, in eine Schissel mit dem Stiel nach oben aufstellen, damit der Saft auslaufen kann.
Stiel abschneiden, Auberginenfleisch mit dem Kochmesser-Ricken auf ein Kichenbrett schaben,
auBere Schalen wegwerfen — so auch das iberschiissige Ol der Auberginen. Das Auberginenfleisch
mit einem Kochmesser fein hacken und in einer geraumigen Schiissel sammeln. Edelstahl- oder
Holzmesser verwenden. Die fein gehackte Zwiebel in einem Sieb unter kaltem Wasser abspilen. Das
verhindert, dass die Zwiebel nach einiger Zeit zu intensiv hervorschmeckt. Danach Zutaten
hinzufigen, mit einem Schneebesen mischen, abschmecken und ein paar Stunden im Kuihlschrank
ziehen lassen. Auberginensalat wird kalt — als Aufstrich mit frischem Brot, - oder als Beilage serviert.

Alternativen der Zubereitung:
Oben links;  mit Mayonnaise, 3 Zehen Knoblauch und 3 EL Quark...
Oben rechts; mit Olivendl und 2 Zehen Knoblauch...

Unten links; mit Zwiebeln und Sonnenblumen- oder Rapsél... (klassisch)
Uten rechts; mit Zwiebeln, Olivendl und Paprika...

Erfahrungswerte bei der Zubereitung in der Backrbhre:
Aus 3 kg (sechs grofRe Auberginen) erhaltet man ca. 1,25 kg Auberginensalat.

Ist innerhalb von drei Stunden zubereitet, kann nach einer Stunde im Kihlschrank serviert werden.
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