Beignets d'aubergines et

lequmes rdtis

[ngrédients pour 4 personnes :
préparation : environ [5mn — cuiegon 40mn

350gr de tomateg,

[ oignon rouge (a couper en 4),

[ petit poivrong rouge (a couper en 4),
[ petit poivron vert (& couper en 4),
Poiure ( /4 de cuillere 4 cafe),

Curry en poudre (L5 cuillere 4 cafs),

purée de

2 blane d’ceuf,

2 cuilleres a goupe de gauce Soja,
[7Ogr de polenta,

2 cuilleres a soupe de parmegan rape,
[ aubergine (a découper en tranche),
Huile d’olive (friture).

o 75gr de farine,

Commencez par préchauffer votre four a [BO°. Mélangez les tomates dang un plat avec loignon,
les poivrong, le poiure, la moitié du curry. Faites rotir le legumes pendant 30mn gang leg couvrir,
une foig fait, laicsez leg tiedir Smn puig paseez leg au mixer.

Vergez la farine dane un caladier puig battez les blanc d’oeuf avec la sauce goja dane un autre
saladier. Mélangez la polenta, le fromage et le reste du curry dang un troigieme galadier. Paggez leg
trancheg d’aubergineg une par une dang les 3 mélanges avant de les pagser pour friture dang un
bain d'huile d’olive chaud.

Servez le tout avec la purée de legumes chaude ou froide selon vog goate
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