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LE CAVIARD DAUBERGINE

Les ingrédients

Ustenciles
pour 6 personnes
3 Grosses Aubergines o Fouw
2ou3  QGousses dail o Papier suljurisé
Locac decuminmoulu o 1 cuillereen cofé
L5 citron jaune o ] cuillére i soupe
4 tours moulin & powre o [ couteau
Scas huiledolive * 1Bol
o Pinceau culinaire
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LE CAVIARD DAUBERGINE

Préparation
1- Préchaujfer le jour ¢. 180°C (th 6)
2- Laver, puis couper les aubergines en 2 dans le sens de la longueur
3- Quadrier la chair sans percer la. peau
o - Déposer les aubergines sur une plague préalablement revétue dune feuille de

papler cuisson
I Enjourner 25 6. 30 min, puis sortir du jour et laisser rejroidir

6- En attendant la cuisson, préparer le jus de citron jaune, éplucher et
écraser Ladl
/- Les auberg,mes ayont sulfisamment rejroidie, prélever la. chair et lo. déposer
dans un saladier.

§- Puis y ajouter le jus de citron, Lail préalablement pressé, le cumin, sel,
poiwre et les 3 cuilleres & soupe dhuile dolive . Mélanger

G-Réserver aujrais 2n

Servir Jrais sur de petites tranches de pain jrais
ou avec des crudités en apéro ou en entrée
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