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Готовим стрипсы любым удобным способом. 


В заранее разогретом духовом шкафу запекаем баклажан  
25-35 минут при температуре 180 °C. Очищаем от кожицы  
и распускаем на полоски, сохраняя плодоножку. 


Готовим урбеч: тыквенные семечки, арахис, свежую мяту,  
тыквенное и растительное масло, соевый соус пробиваем  
в блендере до однородной массы. 


Помидоры черри разрезаем пополам, обжариваем на сковороде  
с разогретым маслом в течение 40 секунд. Затем посыпаем черри сахаром. 


Для эффектной подачи размазываем хумус по тарелке, сверху аккуратно  
выкладываем баклажан (с плодоножкой), смазываем урбечем. Отдельно  
выкладываем горячие стрипсы. Украшаем помидорами черри и свежей  
рубленой кинзой
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