LE-BCOG DE LACA;FH

WNECATH AU FOUR E7 AU MOULIN

Adapté de la recette des aubergines & la féta, aux noisettes et a la citronnelle des fréres Delacourcelle
Pour 2 personnes

2 aubergines

100 a 125¢ féta

1 tige citronnelle

1 petit piment rouge thai

1 jus de citron

2 a 3 ccafé sauce soja ou shoyu

100ml (environ 6 csoupe) huile noisette

1 grosse poignée de noisettes entieres decortiquées
huile olive

Mettre le bbq a chauffer.
Commencer par torréfier les noisettes a sec dans une poéle. Réserver.

En méme temps, préparer les aubergines. Les laver puis les couper en longues lamelles d'environ 1cm
d'épaisseur en éliminant la 1ere et la derniére lamelle qui sont globalement de la peau.

Huiler a I'nuile d'olive les 2 faces des aubergines. Mettre les aubergines a griller sur le bbq trés chaud.
Laisser cuire en retournant a mi-cuisson. Les aubergines doivent étre cuites mais pas seches. Réserver.

Pendant ce temps toujours, préparer la sauce. Mélanger le jus de citron et I'huile de noisette. Peler la
tige de citronnelle et la couper en rondelles les plus fines possibles, ajouter & la sauce.

Laver le piment, Oter les graines et les jeter, hacher la chair menu. Ajouter a la sauce.

Ajouter la sauce soja ou shoyu ccafé par ccafé en mélangeant et goQtant a chaque addition jusqu'a
trouver le goQt parfait.

Verser les noisettes torréfiées refroidies sur une planche, les concasser tres grossierement.

Disposer sur chaque assiette 4 lamelles d'aubergine encore tiedes, déposer environ 1/4 de la vinaigrette
a la citronnelle dessus, émietter la féta, saupoudrer de noisettes concassées, terminer par le reste de la
vinaigrette.

Le blog de Lacath, http://lacath.canalblog.com


http://www.lepreverre.com/fr/paris/recettes-paris/entree-1.html

