Marinierte Auberginen

(VK)

Zutaten
10 Portionen
50 Portionen
100 Portionen

Auberginen
600 g
           3 kg
           6 kg

Dressing:




Zitronensaft
40 ml
       200 ml
       400 ml

Akazienhonig
15 g
         75 g
       150 g

Senf
20 g
       100 g
       200 g

Olivenöl
30 ml
       150 ml
       300 ml

Zwiebeln
80 g
       400 g
       800 g

Knoblauchzehen
4 g
         20 g
         40 g

rote Paprika
50 g
       250 g
       500 g

grüne Paprika
50 g
       250 g
         50 g

jodiertes Speisesalz
2 g
         10 g
         20 g

gemahlener schwarzer Pfeffer
1 g
           5 g
         10 g

Basilikum, frisch gehackt
5 g
         25 g
         50 g

Thymian, frisch gehackt
5 g
         25 g
         50 g

Rosmarin, frisch gehackt
5 g
         25 g
         50 g

Zubereitung:

Für die Sauce Zitronensaft, Akazienhonig und Senf mischen und im Anschluß das Olivenöl mit dem Schneebesen einrühren. Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden, Paprika sehr fein würfeln, zur Sauce geben und mit den Gewürzen abschmecken. Zum Schluß die frisch gehackten Kräuter unterheben.

Die gewaschenen Auberginen in fingerdicke Scheiben schneiden und und im Combidämpfer garen. Mit der Marinade begießen und abgedeckt ca. 2 Std. ziehen lassen.

Ergibt ca. 80 g pro Portion.

