Caviar d’aubergine

[image: image1.jpg]



Ingrédients pour 6 personnes
· 6 belles aubergines

· 3 gousses d’ail

· 1 cuillère à soupe d’huile d’olive

· Le jus d’un beau citron

· Sel

· Une pointe de piment

Préparation 
Laver les aubergines et disposez-les cotes à cotes sur la plaque du four. Allumez le grill et faire cuire les aubergines sans les laisser bruler en les tournant régulièrement pendant 30 min environ.

Sortez les aubergines du four. La peau doit se retirer très facilement à l’aide de la lame d’un couteau. 

Posez la chair des aubergines dans un plat et écrasez la avec une fourchette. Arrosez avec le jus de citron. Ajoutez l’huile d’olive et l’ail préalablement haché en tout petits morceaux ou meme écrasé.

Salez, ajoutez un petit peu de piment.

Mettre au frais dans le bas du réfrigérateur.

Ce caviar se dégustant frais, il est conseillé de le préparer plusieurs heures avant de le servir, voire la veille.
