
Borani Banjan   (plat afghan) en version tartinade
de cuisine VG de Sylviane

pour 1  bol

faire dégorger au sel 2 aubergines coupées en tranches pendant 
quelques heures et les sécher avec du papier absorbant,
les faire revenir dans une poële avec de l'huile d'olive et 
une fois bien grillées, ajouter par-dessus :
3 tomates en épaisses rondelles préalablement séchées (facultatif)
1 cs d'ail râpé, 
1 bouquet de coriandre fraîche (sinon basilic ou éventuellement 
coriandre sèche)
1 cs d'aneth séché
1 petit bouquet de menthe fraîche
1 cc de curcuma
1 cc de curry
3 cs de concentré de tomates
sel - poivre
un peu d'eau pour ne pas laisser brûler

couvrir et faire mijoter tout doucement environ 40 minutes, laisser 
refroidir
mixer avec un yaourt grec (ou crème très épaisse) et 3 gousses d'ail et 
un filet d'huile d'olive

réserver au frais


