Aubergines farcies facon Libanaise

pour 4 personnes

» Préchauffer le four thermostat entre 6 et 7 (200°C)
» Sauce tomate sicilienne

Pour les aubergines farcies

« 2,5 gde sel (salage} 780 gd'aubergines- 325 gd'agneau- 16 gd'ail
« 10 gd'huile d'olive (pignons) 56 gde pignons- 30 gd'huile d'olive (viande)

« 1 gde sel- 0,5 gde poivre - 5 gd'huile d'olive (plat)

Préparation

Laver, couper avec un couteau la partie du haut, versdgales. Couper en deux, dans la
sens de la longueur. Creuser la partie centrale.

Saler les aubergines coté chairetourner, laisseitégorger Eplucher les gousses d'ail,
enlever le germe central. Aubergines farcies fdgbanaise -



Couper les gousses d'ail en fines laniérd3ans le bol du hachoir, ajouter la viande
d'agneauHacheret placer dans un saladier.

Les répartir dans lpoéle
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Dans la poélefaire colorerles pignons et réserver dans un bol ou un rameBains la poéle
propre pour la viande, ajouter I'huile, la préparatle viande du saladier.

Dans la poéleajouter le sel, le poivre, les pignons. Mélangaire 5 minutes a feu modére.

Si les aubergines sont grossespupez-les en deux. Rincer sous I'eau couraptmger
Placer dans le plat a gratin, l'ouverture sur ksds.

Farcir les aubergines avec la préparation a la viandérroser de sauce tomate.
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Cuire a four chaud pendant 30 a 45 minutes sekfoles.




