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

Aubergine Pabucaki

Patlican Pabucaki

6 aubergines

2 oignons moyens

4 tomates moyennes

1 ceuf

1 tasse de thé d'huile d'olive

1 tasse de fromage rapé blanc

1 tasse de fromage cheddar rapé
1 cuillere a café de sel

1 cuillere a café de thym

1 cuillere a café de cumin

1 cuillere a café de flocons de piment rouge
2 cuilleres a soupe de farine

# Nettoyez les aubergines, lavez puis faites une coupure en verticale.

# Laissez attendre les aubergines dans l'eau salée puis prenez dans une autre casserole, et laissez bouillir
dans I'eau peu salée jusqu'a qu'elles perdent leur formes.

# Coupez les oignons finement, puis mettez dans lune poéle, rajoutez une tasse a thé d'huile, laissez cuire a
moyenne température.

# Rajoutez les tomates épluchés et coupés en petit morceaux dans les oignons.

# Quand les tomates perdent leur formes, rajoutez du fromage, mélangez peu de temps, puis retirez du four.
# Rajoutez un ceuf pendant que le mélange est chaud. Mélangez.

# Videz chaque aubergines a moitié, versez 1 cuillere a soupe, placez dans un plat. Remplissez les aubergines
avec le mélange de tomate.

# Rajoutez du sel, du thym, du cumin, du flocon de piment rouge et enfin de la farine. Laissez cuire au four a
185 degrés.

N-B; Ce plat est préparé le plus souvent dans la région de Midilli en Grece.
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