BORANI BANJAN (PLAT AFGHAN) EN YERSION TARTINADE

DE CUISINE VG DE SYLVIANE

POUR 1 BOL

FAIRE DEGORGER AU SEL 2 AUBERGINES COUPEES EN TRANCHES PENDANT
QUELQUES HEURES ET LES SECHER AVEC DU PAPIER ABSORBANT,

LES FAIRE REVENIR DANS UNE POELE AVEC DE L'HUILE D'OLIVE ET

UNE FOIS BIEN GRILLEES, AJOUTER PAR-DESSUS :

3 TOMATES EN EPAISSES RONDELLES PREALABLEMENT SECHEES (FACULTATIF)
1 ¢S D'AIL RAPE,

1 BOUQUET DE CORIANDRE FRAICHE (SINON BASILIC OU EVENTUELLEMENT
CORIANDRE SECHE)

1 CS D'ANETH SECHE

1 PETIT BOUQUET DE MENTHE FRAICHE

1 CC DE CURCUMA

1 CC DE CURRY

3 CS DE CONCENTRE DE TOMATES

SEL - POIVRE

UN PEU D'EAU POUR NE PAS LAISSER BRULER

COUVRIR ET FAIRE MIJOTER TOUT DOUCEMENT ENVIRON 40 MINUTES, LAISSER
REFROIDIR

MIXER AVEC UN YAOURT GREC (OU CREME TRES EPAISSE) ET 3 GOUSSES D'AIL ET
UN FILET D'HUILE D'OLIVE

RESERVER AU FRAIS



