Quesadilla med auberginer og majssalsa

(4 pers.)

2 små auberginer

3 spsk groft salt

2 bagekartofler

2 spsk olivenolie

Salt

Peber

1 tsk stødt spidskommen

Majssalsa

4 stk. tomater

2 friske, røde chili

80 g forårsløg

200 g majs

1 spsk olivenolie

Salt

Peber

½ tsk stødt koriander eller spidskommen

2 spsk frisk, hakket koriander eller bredbladet persille

4 store hvedemelstortilla

300 g revet Cheasy 6% Mild ost

Pynt: 85 g syltet jalapenopeber - eller efter smag

Sådan gør du:

Halvér auberginerne på tværs og skær dem derefter i kvarte. Drys med groft salt og lad auberginebådene hvile 10 minutter. Skyl saltet af under rindende

koldt vand og tør i køkkenrulle. Vask bagekartoflerne grundigt og skær dem i både. Bland olivenolie med salt, peber og spidskommen og vend kartofler og

auberginer med olien. Læg dem på en bageplade med bagepapir og bag dem ved 210 grader, til de er gennembagte og gyldne - 25-35 minutter.

Majssalsa: Skær tomaterne i terninger. Befri chili for kerner. Skær chili og forårsløg i tynde ringe. Bland majs med tomater, chili og forårsløg og vend

salsaen med olie, salt, peber, stødt og hakket koriander. Lad salsaen trække lidt.

