Ich liebe Mousse d'Aubergine

e.de Selbst gemachter Brotaufstrich schmeckt am besten

= @® 1Std. 30 min.  Zutaten fur 8 Portionen:

1 Aubergine

1 Packung (150 g) Bresso Frischkése Balance mit
Krautern aus der Provence
1 Knoblauchzehe

Saft 1/2 Zitrone

1 Kopf Batavia Salat

2 rote Paprikaschoten

2 Schalotten

1 EL Zitronensaft

1ELOI

Pfeffer

Salz

1 Baguette

Zubereitung

Aubergine schélen, in Wurfel schneiden. In ein Sieb geben, Uber einen Topf mit kochendem Wasser hédngen
und in ca. 10 Minuten zugedeckt weich dampfen. Knoblauch schalen, kleinschneiden und mit Auberginen,
Bresso Frischkase mit Krautern der Provence und Zitronensaft verriihren. Mit einem Stabmixer ca. 20
Sekunden purieren und im Kuhlschrank ca. 1 Stunde kalt stellen.

Bataviasalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Blatter in mundgerechte Sttickchen zupfen.
Paprikaschote waschen, Kerngeh&ause entfernen und in Streifen schneiden. Schalotten schélen, in Wirfel
schneiden. Zitronensaft, Ol und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Baguette in Scheiben schneiden, leicht toasten und mit der Auberginencréme bestreichen. Den Salat dazu
servieren.

Nahrwerte pro Portion:
Brennwert: 660 KJ / 150 Kcal
Eiweil3: 7 g

Fett: 59
Kohlenhydrate: 22 g
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