
INGRÉDIENTS
TEMPS DE PRÉPARATION

2aubergines

100g de lentilles vertes

1oignon émincé

1gousse d'ail émincée

1cuil à café de cumin

1cuil à café de paprika

200g de tomates concassées

200ml d'eau

Un peu de chapelure

Un peu de parmesan

Huile d'olive

Sel, poivre

Difficulté : Facile

Pour 2 pers.

Préparation | 20 min

Cuisson | 40 min

Aubergines farcies 
aux lentilles

Dans une cocotte, faites revenir l'oignon et l'ail dans un filet d'huile d'olive. 

Quand l'oignon est translucide, ajoutez les épices.

Incorporez les tomates et l'eau. Ajoutez les lentilles et laissez mijoter à couvert pendant 20

min.

Pendant ce temps, coupez vos aubergines en en 2 dans la longueur.Entaillez la chair en

faisant des croisillons puis badigeonnez-les d'huile d'olive.
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Laissez vos aubergines refroidir un peu puis évidez-les délicatement.

Ecrasez la chair à la fourchette et mélangez-là aux lentilles. Salez, poivrer.

Remplir vos peaux d'aubergines avec votre farce aux lentilles.

Saupoudrez de chapelure, de parmesan et remettre à cuire pendant 10 min env.

Servez bien chaud et accompagnez vos aubergines farcies aux lentilles de riz.


