
 
  
  
 
 

 
 
Recette pour 10 personnes  
Temps de préparation: 45 min au total, temps de cuisson 30 min 
 
Ingrédients     

Un peu de beurre beleaf Alternative 
5  aubergines  
100 g  de ketchup 
4 c. à s.  de concentré de tomates  
1 c. à s. de moutarde 
1 c. à s. de sauce tamari/soja 
1 c. à s. de paprika en poudre, doux 
1 c. à s. de cognac  
Un peu  de piment de Cayenne  
2  échalotes rouges, finement émincées  
6  cornichons, hachés menu 
2 c. à c. de câpres, finement hachées 
400 g  de fromage frais beleaf Alternative 

Sel, poivre 
  Poivre  

Tartare d’aubergine beleaf 

, végan 



20 g  de microgreens   
10 tranches de pain de mie, végan 
       
       
Préparation 

1. Couper les aubergines en deux et zébrer la chair de chaque côté à l’aide d’un couteau. 
Les badigeonner ensuite de beurre beleaf Alternative et assaisonner avec un peu de sel. 
Faire griller au four à 200°C pendant 30 minutes. 

2. Mélanger dans une jatte tous les ingrédients, du ketchup aux câpres. 
3. Gratter ensuite la pulpe des aubergines à l’aide d’une cuillère et la hacher sur une 

planche à découper. Mélanger la pulpe d’aubergine hachée avec la sauce, saler et 
poivrer. 

4. Dresser le tartare d’aubergine sur une assiette et décorer de microgreens. Servir avec du 
fromage frais beleaf Alternative et du pain de mie. 

 
Conseil: servir avec du piment et des herbes aromatiques fraîches.  
       

 


