


RECETTE

Aubergines roties, dattes, noix 25
de cajou, grenade & coriandre <

INGREDIENTS

o 2 AUBERGINES VIOLETTES %

o 1/2 GRENADE %% ’
. ZBELLESPUMNEESDEBURMNDREFRAwHE%Ef
o 4 POIGNEES DE NOIX DE CAJOU ™%

o 4 POIGNEES DE DATTES ™2

o SEMOULE DE BLE®:2

o HUILE D'OLIVE DE NYONS &2

o SAUCE SOJA SALEE

ETAPE 1

FAITES CHAUFFER VOTRE FOUR EN CHALEUR TOURNANTE A
180°C. COUPEZ LES AUBERGINES EN LAMELLES D*1/2CM
ENVIRON ET PLACEZ-LES DANS UN PLAT. AJOUTEZ 12
CUILLERES A SOUPE DE SAUCE SOJA ET 12 D'HUILE D'OLIVE.
RETOURNEZ LES LAMELLES D'AUBERGINES POUR BIEN REPARTIR
LA MARINADE PARTOUT. ENFOURNEZ POUR 30 MIN ENVIRON.

ETAPE 2

PENDANT CE TEMPS, RECOUVREZ LA SEMOULE D'EAU
BOUILLANTE, COUVREZ ET LAISSEZ GONFLER QUELQUES
MINUTES. PREPAREZ ALORS LES TOPPINGS : COUPEZ LES
DATTES EN MORCEAUX, GONCASSEZ GROSSIEREMENT LES NOIX
DE CAJOU, DETACHEZ LES GRAINES DE GRENADE PUIS RINCEZ
ET CISELEZ LA CORIANDRE.

ETAPE 3

LORSQUE LES AUBERGINES SONT BIEN FONDANTES ET DOREES,
SERVEZ-LES SUR UNE BELLE PORTION DE SEMOULE.
REPARTISSEZ SUR LE DESSUS LES NOIX DE CAJOU GONCASSEES,
LES MORCEAUX DE DATTES, LES GRAINES DE GRENADE, LA
CORIANDRE ET C'EST PRET !

% “o PRODUITS FRAIS A RETROUVER DANS NOS MAGASINS LEcRi DU RADis



