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Ingrédients

- Pour 1 personne

Aubergine
1/2 aubergine {100g) : Yaourt a la grecque

2 c_dsoupe bombée {75g)

e

_ o/b Tomate cerise
' :g‘ 3 temates cerises (70g) Al
172 gousse d'ail (3g)
Sucre
1c dcafé(sg) . Basilic
= ‘ selonwvos golts
Huile

Lentilles ala Leitovh e Jus de citron

méditerranéenne il lantilles elenosgonts

2 ac asoupe(50g)

1. Préchauffez le four a 180°C.

2. Rincez l'aubergine et gardez la peau. Coupez-la en deux dans le
sens de la longueur. Quadrillez la surface avec un couteau sur
environ 2 cm de profondeur.

3. Répartissez I'huile sur I'aubergine. Enfournez pendant 30 minutes a
180°C sur du papier cuisson ou dans un plat.

4. Coupez les tomates cerises en deux. Saupoudrez-les de sucre.
Enfournez-les pendant 10 minutes avec les aubergines.

5. Rincez les lentilles. Faites-les cuire dans une casserole avec 3 fois
leur volume d’eau froide non salée. Portez a ébullition, couvrez et
laissez cuire a feu doux pendant 25 minutes. Ajoutez de I'eau si
besoin. Egouttez lorsqu’elles sont tendres.

6. Versez le yaourt dans un saladier. Ajoutez I'ail épluché et coupé en
petits morceaux, le basilic ciselé et le jus de citron. Mélangez bien.
7. Répartissez les lentilles dans les assiettes. Placez les aubergines
par-dessus et ajoutez les tomates cerises. Versez la sauce au yaourt
par-dessus.
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