- 3 temates

- 1 gousse d’ail hachée

- 1 Y% vewie d’huile d’alive

- 2 c.as. de cumin en poudie
- 5 guosses aubiergines

- 1 citron épluché

- 1 batte de coriandre

- 1> botte de persil

- sel, poivre et piment

Dans une mavmite au un wokt, mettre de Chuile d’alive, les tamates, pelées et
concassées, Cail écnasé, le pensil et la coriandre hachés ; assaisenner sel, peivie,
cumin et piment. Laisser mijoter 5 minutes.

Rajouter les auliengines coupées en petits cubies et mélanger. Laisser cuirne 1 min
auw mains. (L mi-cuisson wajouter le citron coupé en fines tranches.

Uccard met et vin :

Un Flewrie ou un Cateawx-d’Uix-en-Provence 10sé



