Velouté d’aubengine gruillées au cumin
(& patin de ba necette d’Ulain Sevies )

JIngiédients :

- 4 aubergines lien fermes

- 2 yaounts bulgares

- 600ml de bouillen de velaille (eu pour ma part du bouillon d’agneaw )
- 3 gouwsses d’ail

-150g de féta

- 2 citwons

- fuile d’elive

- sel, paivre, onigan et cumin

Décauper les aubiergines en bamelles de 1 cm d’épaisseur, les saler et
les badigeenner d’uile d’clive des 2 cités. Les disposer sur une grille eu sur la
Cectie fuite necauverte d’une feuille de cuissen et les parsemer d’evigan. Les faire
griller sur chaque face.

Enlever la peau et mettre la chair dans le mixer ; y ajouter Cail et le yacurt. Bien
mixer jusqu’a hemagénéisation.

Quand le bouillon est tiede, Cajouter dans le mixer, ainsi que le poivie, une
cuillene & café de cumin en poudie et éventuellement un peu de sel. (ttention le
bouillens industriels sant souvent twes salés. Enfin assaisonner avec le jus de
citwon.

Décauper la féta en petits des que Caon dispase sur le dessus du velouté
sewwi sait glacé seit chaud.

Uccord met et vin :

Un caliernet sauvignens eu un rouge de Loive.



