
AUBERGINES GRILLÉES À LA 
CRÈME DE TOFU AU BASILIC 

1 grosse aubergine 
150g de tofu 

50g de pignons 
100g d’oignons hachés 

1 c. à c. de jus de citron 
1 bouquet de basilic 

1 c. à s. d’huile d’olive 
2 c. à s. de graines de pavot 

100g de chapelure 
1 gousse d’ail hachée 

sel - poivre 

Trancher les  aubergines et  les  saupoudrer  de se l ,  
pour les  faire  dégorger .  Mixer le  tofu,  les  pi -
gnons,  l ’o ignon,  le  basi l ic  ( sauf quelques feui l les  
pour la garniture)  avec l ’hui le  d ’o l ive et  le  jus  
de c i t ron.  Saler  et  poivrer  au goût la crème ains i  
obtenue.  Gri l ler  les  graines de pavot et  les  rése r -
ver .  Rincer les  t ranches d’aubergines et  les  épon-
ger  so igneusement.  Les  gr i l l e r  ensuite  à la poêle ,  
dans un peu d’hui le ,  de chaque côté .  Mélanger  
la chapelure et  l ’ai l ,  passer  les  t ranches d’auber -
g ines  dedans et  les  faire  à nouveau rôt i r .  Dresser 
les  t ranches d’aubergines ,  saupoudrées  de graines  
de pavot et  surmontées  de la crème de tofu au 
basi l ic ,  ainsi  que de quelques feui l les  de basi l ic .  
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