é%,‘f Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Soleil du Septembre

EylUl Gunesi

1 tasse d'huile d'olive

1 ceuf

1 blanc d'ceuf

2 tasse de yaourt

1 cuillére a café de bicarbonate de soude
1 cuillére a café de sel

De la farine tant que possible
Pour l'intérieur ;

2 morceaux de 'aubergine

2 gousses d'ail

2 tasse de fromage rapé blanc
1 poivron vert

Pour la surface;

1 jaune d'ceuf

1 cuillére a soupe de cumin noir

# Grillez les aubergines au four ou grill. Epluchez la peau pendant qu'ils sont chaud, hachez finement, mélangez
avec du fromage rapé et du piment haché finement et des ails. Mettez au réfrigérateur.

# Mettez dans un bol de pétrissage, un ceuf, du blanc d'ceuf, du yaourt, de I'huile d'olive, du sel, et de la
carbonate mélangée avec une poignée de farine.

# Rajoutez de la farine jusqu'a obtenir une pate qui ne colle plus aux mains. Laissez reposer pendant 10
minutes.

# Prenez des morceaux de la pate de la taille d'une noix. Ouvrez avec les bouts de doigts sur une surface
farinée, a la taille d'une assiette de thé.

# Mettez du mélange d'aubergine au milieu de la pate, puis placez dessus, un morceaux de pate ouvert de la
méme taille. Appuyez avec une fourchette sur les cotés de la pate pour coller.

# Placez les muffins dans un plat de cuisson huilé. Mettez du jaune d'ceuf et saupoudrez du cumin noir dessus.
# Placez le plat au four préchauffé a 180 degrés puis laissez cuire jusqu'a la grillade.

# Servez chaud ou tiéde.

N-B; Si vous n'utilisez pas les aubergines tout de suite apres la grillade, apres les avoir épluchés, vous pouvez
les mélanger avec du jus de citron et les conserver au réfrigérateur.
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