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        Caviar d’aubergine au tahiné

Il vous faut :
3 aubergines
1 jus de citron
1 gousse d'ail
3 cuillères à soupe d'huile d'olive
3 cuillères à soupe de tahiné
Sel et piment d'Espelette
Graines de sésame blanc
Persil 

Laver les aubergines et les faire cuire environ 45 minutes dans un four à 180°. Les laisser refroidir pendant 5 minutes. Inciser délicatement la peau et à l’aide d’une cuillère, récupérer la chair qui doit être bien tendre. Arroser d’un filet de jus du citron, saler puis ajouter l’huile d’olive. Faire une purée bien lisse à l'aide d'une fourchette. Incorporer le tahiné, l’ail écrasé et une pincée de piment d'Espelette. Mélanger une dernière fois.
Déposer la préparation dans un joli bol et décorer de graines de sésame et de persil.
