
Rec804 3 november 2017

Aubergine met trostomaatjes en pesto

van: Jamie Oliver

Benodigdheden:
2 aubergines
20 kleine tros- of snoeptomaatjes
1 el kokosvet
2 teentjes knoflook
1 el groene pesto, of (zoals in origineel recept) basilicum-
blaadjes, in stukjes gescheurd
1
2 el rode wijnazijn

Bereiden: Prik de hele aubergines 1 keer in met een mesje. Leg ze in een magnetronschaal,
dek deze af met magnetronfolie, of een losse deksel. Laat ze 10 minuten op vol vermogen
stomen in de magnetron.

Halveer ondertussen de tomaatjes en snijd de knoflook in reepjes.

Doe wat kokosvet in een koekenpan of braadpan. Bak hierin de knoflook bruin. Doe de
tomaatjes erbij en roer ze af en toe om. Zet het vuur lager.

Doe de pesto of basilicum bij de pan, samen met de rode wijnazijn.

Snijd de aubergine in stukken en doe ze bij de pan. Bak ze nog even mee.

• Low carb
bereidingstijd: ±15 min.

Opmerking: Door het stomen van de aubergines in de magnetron worden ze zijdezacht van
smaak en ook minder bitter. Een super-tip van Jamie!

Serveer bijv. met de Sticky kickin’ Chicken Wings.
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