חצילים באריסה

רכיבים:

2   חצילים בינוניים, קלופים
שמן זית
4   שיני שום פרוסות
כפית כמון
כף אריסה
רבע כוס דבש (השתמשתי בתחליף)
2   כפות מיץ לימון
מלח ופלפל
אופן ההכנה:

נחצה את החצילים לאורכם וכל אחד מהחצאים נחתוך לפרוסות בעובי של 2 ס"מ.

נעביר את החצילים לתבנית לתנור עם נייר אפיה,

נפזר שמן זית ונערבב עם הידיים כך שכל החצילים יקבלו קצת :)

נסדר את החצילים בשכבה אחידה,

נכניס לתנור שחומם מראש לחום של 200 מעלות,למשך כחצי שעה,

באמצע הדרך נוציא ונהפוך את החצילים, על מנת שישתזפו היטב..

בינתיים,

נחמם על מחבת מעט שמן זית על להבה נמוכה.

נוסיף את פרוסות השום ונקפיץ עד להשחמה קלה (להקפיד שלא ישרף - הופך לטעם מר)
נוסיף את הכמון, אריסה, דבש, מיץ הלימון והמלח והפלפל.

נערבב היטב עד שהתערובת מתחילה לבעבע מעט ואז נוריד מהאש.

כאשר החצילים מוכנים,

נעביר את חלקם בעדינות אל תוך תערובת האריסה,

נחזיר לחימום על אש נמוכה ולאחר דקה או שתיים נהפוך אותם,

כך עד שכל החצילים יצופו באדום היפהפה הזה :)

לאחר שכל החצילים מוכנים, נוסיף עוד מעט מיץ לימון ומלח - עניין של טעם, לא חובה. 

בתיאבון ♥
