Curry Pimpolais!
Pour 3 personnes : 

300 g de haricots écossés

1 aubergine

700 g de tomates fraiches, les dernières de la saison je crois bien...

1 càc de curry

1 oignon (Rosé de roscoff)

2 càc d'huile d'olive

1 grosse gousse d'ail

une dizaine de branches de coriandre

sel

Eplucher l'aubergine et la couper très finement. Laver et couper en petits dés les tomates. Peler et émincer l'oignon.

Dans une poêle, faire revenir l'oignon dans l'huile. Ajouter le curry, la gousse d'ail écrasée. Donner quelques tours avec une spatule et ajouter la tomates et l'aubergine. Laisser mijoter la sauce 1/4 d'heure. Ajouter alors les haricots, et laisser cuire encore 15 minutes. Ne saler qu'en fin de cuisson.

Ajouter la coriandre ciselée.

190 kcal par personne
Ligne et papilles
www.lignepapilles.com
[image: image1.jpg]





















