Caviar d' aubiergines, pancetta et tamates
confites.

JIngrédients pour envinon 4 veviines moyennes ou 10 petites :

- 4 grasses aubiengines

- 4 gousses d’ail

- 2 aignons

- thym ou exigan, sel et poivie
- 1 c.avc. de concentié de tomates
- 2 c.vs. dhuile d’clive

- quelques pignons

- 8 a 10 tamates cenfites

- 2 tranches de pancetta

Dispaser sur ba leche frites les aubierngines coupées dans le sens de la
lengueur ; quadiillen ba chair au couteaw, les saler, les poivier ; badigeonner au
pinceau avec de Chuile d’clive. Rajouter dessus Cail et les cignons hachés. Finir en
ajeutant le thym ou Cerigan. Mettre au four a 220°C au moins 30 minutes.
Cuand elles sent cuites, recueilliv la chair et la mettre dans le wobiot, ajouter le
concentré de tamates et éventuellement un peu d’huile d’alive. Bien mixer, vénifien
Cassaisennement puis wépantiv dans des vewiines.

Sur chagque vewdine, disposer 2 bamelles de pancetta et 2 tamates cenfites coupées
en petits dés. Finir la déceration avec quelques pignens.

Uccord met et vin :
Un Cites du Rhine cu un vin wouge du sud-euest.




