(Recette de 3.9 Moggia)

- une belle aubiengine pour 2 pexsennes

- % € d’huile d’alive

- exigan

- 2 Cabiécaus eu Rocamadowr|pewsonne au 1 crottin plus épais qu’en coupera en 2
- coulis de tomate

- basilic frais

- un peu de creme fraiche et quelgues feuilles de célei frites pour la décaration

- sel et poive

Couper les aubiengines en tranches d’envivan > cm d’épaisseur et les
marquer au gl en les salant et les poivrant.

Dans la becheprite, mettre meitié eau maitié fuile d’olive jusqu’aux 2|3 de
la hauteur, ajouter beaucoup d’erigan et y disposer les bamelles d’ aubiengine en
une seule couche ; remettre éventuellement de Chuile et de Ceau pour gu’elles soient
necouvertes.

Faire cuire 20 min a 220°C en les retournant & mi-cuissen. Les nésewer dans une
baite en plastique hevmétique si vows souhiaitez les consenver quelgques jours au
Duessen Cassiette comme sun le dessin. Llidéal est de mettre les fromages sux les

aubiengines et de les gruillen au chalumeauw ; si vous n’en pessédez pas, griller les
fremages au four puis dispasez-les ensuite sur les aubiengines.

FEUILLE DE CELERI FRITES

AUBERGINES

COULIS DE TOMATE AU BASILIC
CHEVRES CHAUD RECOUVER

D'HUILE AROMATIQUE

CREME FRAICHE MISE A LA
SERINGUE



Uccard met et vin :
Médac rouge au Coteaux du Languedoc rouge au si Con souhaite un vin plus
léger, un Unjou 1ouge.




