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PréchauFFez Ie Fouré 20000

Coupez les auloergines en 2 dans le sens de a longueur et déposez-les sur une p]aque allant au
four, chair vers le haut.

Faites cuire au four penciant une vingtaine de minutes.

Lorsque la peau commence a se détacher, sortez-les du four.

Laissez-les refroidir.

Avec une grosse cui”ére, prélevez la chair des aul)ergines et mettez-la dans le bol de votre
mixeur.

Ajoutez huile d'olive, 'ail coupé en petits morceaux, le tahini et lejus du citron.
Mixezjusqulé obtenir une texture qui vous plait (moi,jlaime quancJ cest un peu granu|eux, pas
tout 3 fait lisse).

Mettez |e Ioaloa ganoush dans un l)ol et conservez—|e au Frigo. Sortez Ie au dernier moment.



