BABA GHANOUSH
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2 AUBERGINES 2 CUILLERES A HUILE D*OLIVE 1CUILLERE A CAFE
SOUPE DE TAHINI  DE QUALITE DE CUMIN

1GOUSSE D’AIL 1CUILLEREA CAFE ¥: CITRON (JUS)  POIGNEE DE PERSIL

DE PAPRIKA
SEL SELON PAIN GRILLE (POUR
PREFERENCE SERVIR)

ETAPES

* COMMENCEZ PAR EPLUCHER LES AUBERGINES. ENSUITE, COUPEZ-LES EN DEUX DANS LE SENS
DE LA LONGUEUR.

* PLACEZ LES AUBERGINES PELEES DANS UN SACHET SOUS VIDE OU UN SAC ZIPLOC. AJOUTEZ UNE
PINCEE DE SEL POUR ASSAISONNER.

e PLACEZ LE SACHET D’AUBERGINES DANS LE LAVE-VAISSELLE.

* REGLEZ LATEMPERATURE DU LAVE-VAISSELLE A 65 DEGRES CELSIUS.

* ALAFIN DU PROGRAMME AU LAVE-VAISSELLE, SORTEZ LES AUBERGINES DU SACHET ET PASSEZ-
LES AU MIXEUR.

* AJOUTEZ LE TAHINI, CHUILE D’OLIVE, LE CUMIN, LAIL PELE, LE PAPRIKA EN POUDRE ET LE JUS D’UN
DEMI-CITRON DANS LE MIXEUR.

o MIXEZ JUSQU’A CE QUE TOUS LES INGREDIENTS SOIENT BIEN MELANGES ET QUE VOUS OBTENIEZ
UNE BABA GHANOUSH LISSE. AJOUTEZ DU SEL SELON VOTRE GOUT.

* AJOUTEZ UNE POIGNEE DE PERSIL HACHE A LA BABA GHANOUSH DANS LE MIXEUR. MIXEZ
BRIEVEMENT JUSQU’A CE QUE LE PERSIL SOIT UNIFORMEMENT REPARTI DANS LA PREPARATION.

* VERSEZ LA BABA GHANOUSH DANS UN BOL ET SERVEZ-LA AVEC DU PAIN CROUSTILLANT.

VOUS POUVEZ MAINTENANT DEGUSTER VOTRE BABA GHANOUSH MAISON, UN DELICIEUX DIP
AU GOUT UNIQUE ET GRILLE !
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