Auberginerotra

AUBERGINERORA

Receptet &r for 1 stor burk

3st stora auberginer
3st vitl6ksklyftor
1st citron

1tsk cayennepeppar

Efter tycke & smak havssalt/himalayasalt

Efter tycke & smak grovmalen svartpeppar

2 msk olivolja

HUSGERAD

Skalkniv

Ugnsform

Bunke

Vitlokspress

Rivjarn

Stavmixer

Glasburk




Auberginerdra

Auberginerora

Sa har gor du

Sétt ugnen pa 225 grader

Skal auberginerna

Deladem i mindre bitar och 1agg pa en plét/ugnsform med lite olivolja

Rosta auberginen i ugnen ca 30 minuter tills de kénns mjuka och fétt lite farg

L&gg den rostade auberginen i en bunke

Pressa vitloken dver auberginen

Tvétta citronen noga och riv av skalet och tillsétt detta

Dela citronen och pressa ner citronsaften

Tillsdtt cayennepeppar och nagon nypa havssalt och lite peppar

Hall dver olivoljan

Mixa med mixerstaven till hérlig réra, den ska vara ganska tjock, om du 6nskar den tunnare tillsétt lite mer
olivolja

L&t roran svalna och hall upp den pa burk

e L3t din Auberginerdra”vila’ i kylskpet Gver natten sa den hinner bli helt kall och smakerna kommit till rétta

Auberginer drard unknowieloergines drap2unknown

At och Njut, passar utmarkt till grillat.

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e.se [shoppingcarticon]
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