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+/- 2003 chacune

- 400 g de haché povc et boeul
- | sighon

ook

- 6 cas de coviandre fraiche
hachée

- | cas de coviandre moulue

- 50 ml de lait

- 2 lranches de pain sec

- Sel, poivre

(SUfmesHoh

- Conservez la chair des
au!)ergines pour préparer
soif un caviar d'auberjinea
soit comme base pouY une
pef‘d‘e vatatouille qui
accompagneva parfatement

13 P'ﬁ" avec Pa'f exemple

du blé monds.

Aube\rgines Carcies
& la coviandre

- Faites chauffer votre Four & 130 -:Jejlrés

- Hachez volve oighoh, ainsi que la coviandre.

- Dans un saladier, faites hrgnnpe'r le q;‘d soit

compléPemenl‘ imbibé. Pressez-le en sulte el émiettez-le

- Graissez un plat allant au fou
un fond deav.

« Enfaurnez le plat el laiss ive entre 35 el US mi
cuisson avec la poihf'e dun ceute
ont kendance & cuire brop vite par rappo , arvosez-les avec

I'e JU& de cUISSan EI' couvrez I'&‘ Prﬂ,' avec un COUVEYCIE.

- Servez cjmud "

reen food
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