
Tartinade d'aubergine crue au citron 

de cuisine VG de Sylviane 

 

pour 1 bol 

 

peler et couper une aubergine en petits cubes, et laisser dégorger 

pendant 15 min avec une cs de gros sel de mer 

 

mixer grossièrement en ajoutant du citron confit, ou le zeste et le jus 

de 2 citrons 

1 échalote 

2 gousses d'ail 

huile d'olive 

 

ajuster l'assaisonnement et réserver au frais 


