
rouleaux d'aubergine à la féta de Nigella Lawson 
 

 
Recette de Nigella Lawson, livre "Forever Summer" 
 
2 grosses aubergines coupées dans leur longueur pour obtenir environ 20 tranches fines en 
tout  
4 csoupe huile olive 
250g féta 
1 gros piment rouge (j'ai mis petit 1 piment rouge thaï) coupé finement avec ou sans les grains 
selon la force désirée (j'ai mis sans grains) 
1 gros bouquet de menthe hachée, en réserver un peu pour la déco 
1 jus de citron 
poivre noir 
 
Préchauffer un barbecue, une poêle-grill ou le grill du four 
Passer l'huile d'olive au pinceau sur les 2 faces des tranches d'aubergine et les cuire environ 2 
minutes de chaque côté de façon à ce qu'elles soient tendres et dorées (cela m’a pris beaucoup 
plus de temps…) 
Ecraser à la fourchette la féta dans un saladier, ajouter le piment, la menthe et le jus de citron, 
poivrer, mélanger, goûter, rectifier. En principe, pas besoin de sel, la féta étant déjà très salée. 
Déposer une bonne cuiller de mélange au fromage sur une extrémité de chaque tranche 
d'aubergine et rouler comme un cigare épais. Saupoudrer d'un peu de menthe hachée pour 
décorer (pas mis). Présenter les rouleaux avec les jointures dessous. 
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