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Bresc Korianderpiree Bresc Marinierte
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Bresc Rotes
Pfefferschotenpiree
450g

1UTATEN 200 9

Fir den Sabih

1 Aubergine

2 dl Olivendl

4 Eier

2 dl Tahin (Sesampaste)

1 Bund Petersilie

20 g Bresc Korianderpuree (Korianderpliree)
250 g Bresc Pomodori marinati (Marinierte Tomaten)
1 Gurke

4 Friihlingszwiebel

1 kandierte Zitrone

Salz

Far den Zhoug

50 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenptiree)
10 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)

1 Bund Petersilie

10 g Kreuzkiimmel

10 g Kimmel

5 g Koriandersamen

Olivenol

Salz

[UBERELTUNG

Tahin mit einem Schuss heiBem Wasser und etwas Salz mischen
(Tahin-Sauce). Fur den Sabih die Aubergine in Scheiben schneiden
und in etwas Olivendl goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Eier kochen, schilen und vierteln.

Petersilie, Friihlingszwiebel und Gurke fein schneiden. Mit dem
Korianderpliree, Pomodori Marinati und etwas Salz mischen. Die
kandierte Zitrone halbieren, das Fruchtfleisch entfernen und die
Schale in diinne Streifen schneiden. Alle Zutaten fir den Sabih
mischen. Flir den Zhoug den Koriander grob schneiden. In einem
hohen Becher zusammen mit rotem Pfeffer, Knoblauch, Kimmel
und etwas Salz zu einer glatten Paste plrieren.

Den Sabih mit dem Zhoug und der Tahinisauce servieren.
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