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Bakning

GREKISK SALLAD MED AUBERGINERORA OCH CIABATTA

Ingredienser

Gor sa har

1 st aubergine

1 st ciabatta

1 st cocktailtomater
100 g fetaost

1 st gurka

1 st rodIdk

1 dl oliver, kalamata
1 msk olivolja

1 tsk vinager, rédvin
1 krm salt

1 tsk spiskummin

1 krm svartpeppar
2 tsk oregano

1 klyfta vitlok

1. Varm ugnen till 250 grader.

2. Tarna 1 aubergine och lagg i en ugnsform. Blanda med olivolja och 1 krm
salt. Tillaga i 6vre delen av ugnen 18-20 min.

3. Tillaga 1 forp ciabatta under auberginen 7-8 min.

4. Skala 1/2 gurka. Halvera gurkan pa langden och skrapa ur karnhuset. Skar
gurkan i skivor. Dela 1 ask cocktailtomater. Skar tunna ringar av 1 rodiok.
Lagg allt i en skal tillsammans med 1 forp snackoliver (avrunna)

5. Blanda ner 2 tsk torkad oregano, 2 tsk rodvinsvindger, 1 tsk olivolja, 1 krm
salt och lite nymald svartpeppar.

6. Auberginerora: Lagg halften av den ugnsbakade auberginen i en bunke.
Tillsatt 1 vitloksklyfta (pressad), 2 tsk olivolja, 1 tsk rédvinsvinager, 1 krm
spiskummin och 1/2 krm salt. Mixa slat med stavmixer.

7. Smula sonder 100 g fetaost. Tillsatt resten av den rostade auberginen och
fetaost till salladen.

8. Servera grekisk sallad med auberginerdra och nybakat bréd.



