Auberginesalat

Opskrift til 4 personer som tilbehar
Ingredienser

e 15 cherrytomater

1 peberfrugt (orange eller rad)

2 spsk. olie + lidt salt og peber

1 aubergine + et nip salt + 2 spsk. olie

1 dase kikaerter + 2 spsk. olie + lidt salt, peber, stadt spidskommen og et nip paprika
50 g oliven

50 g fetaost eller salatost

1 handfuld persille

1-2 spsk. citronsaft

Sadan gor du

1. Start med at teende ovnen pa 180 grader varmluft. Skyl tomater og peberfrugt. Skeer
peberfrugten ud. strimler og kom disse + tomater i et ovnfast fad. Haeld lidt olie og salt over og
vend rundt. Bag i ovnen i 20 minutters tid.

2. Skaer din aubergine ud i forholdsvis tynde aflange skiver. Laeg dem pa et stykke kgkkenrulle og
drys lidt salt over dem. Lad dem traekke i 10 minutters tid sadan. Dup sa det meste af salten af
igen og leeg auberginerne pa en grillepande med godt med olie. Vend efter et par minutter, sa
der kommer grillstriber pa begge sider.

3. Imens de treekker med salt over, kan du riste kikaerterne. Kikaerterne draenes fra dasen og ristes
pa en pande med olie. De skal have lidt hard varme til en start. Skru derefter ned til
middelvarme, sa de ikke sprutter ud over det hele. Giv dem 10 minutters tid sadan og drys med
salt, peber, spidskommen og lidt paprika.

4. Nu skal salaten samles. Kom de bagte tomater og peberfrugter i et fad/ pa en stor tallerken
sammen med de grillede aubergine og de ristede kikaerter.

5. Kom lidt oliven, feta og persille over og server med en smule citronsaft.
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