




Mon aubergine miso façon Pizza, Sésame, Nori et
Bonite

Aubergine ronde sicilienne
Préchauffer l’huile à 200°c.
Laver et tailler les aubergines en grosses rondelles de +/- 3cm d’épaisseur.
Frire très rapidement dans l’huile, piquer à l’aide d’une aiguille ou la pointe d’un couteau
pour vérifier la cuisson.
Débarrasser aussitôt sur une plaque avec une grille.

25 loups 30 min difficile 10 min
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Aubergine ronde sicilienne :
7 aubergines rondes (gros
calibre) 
5 litres huiles pour
friteuse

Sauce sésame :
1 bouteille d’un litre de
goma dressing sésame
(marque : Nippon Shokken)

Sauce miso :
320gr miso rouge 
232gr sucre Brun 
120gr de sake
120gr de jaune d’œuf 
234gr eau

Tomate Kumato
6 pièces tomates kumato 
QS eau

Ingrédients pour le
dressage :
QS sésame kimchie
QS Zest citron vert
QS Fleur de sel Maldon

Mélange bonite/nori :
100gr Bonito flakes
Katsuobushi (Usu Kezuri)
100gr Algue Nori taillées en
lamelles (Kizami)



Mélange Bonite et Nori 
Mélanger Bonite et nori.

Sauce Miso
Faire un caramel avec le sucre et le saké. 
Déglacer avec l’eau et ajouter la pâte de miso rouge.
Cuire à frémissement pendant 10 min. 
Ajouter les jaunes d’œufs, bien fouetter. 
Détendre avec un peu d’eau si besoin.
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Finition et dressage
Commencer par déposer les aubergines frites, légèrement assaisonner de fleur de sel
sur une planche en bois.
Badigeonner avec la sauce miso et les tomates concassées.
Ensuite déposer le mélange nori et bonite.
Terminer par la sauce sésame, le zeste de citron et le sésame kimchie.

Tomate Kumato
Laver et inciser en croix au niveau bas de l’épiderme.
Plonger les 10 secondes dans une eau bouillante et ensuite les plonger directement
dans une eau glacée.
éplucher les tomates, couper-les en quatre, vider la pulpe.
Concasser les pétales en morceaux irréguliers.
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Sauce Sésame
Chauffer légèrement la vinaigreJe avec un peu d’eau pour la détendre.
Réserver la sauce en pipette.
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