Aubergine au miso et sauce soja [cuisine japonaise] 
 Nasu dengaku




Ingrédients (pour 2 personnes):
6 petites aubergines (ou une grosse), 2 cuil. à s. de sauce soja, 4 cuil. à s. de mirin, 1 cuil. à s. de miel, 1 cuil. à c. de miso
graines de sésame, huile de sésame, coriandre, zestes de citron

Préparation:
Couper les petites aubergines en 2 et entailler la chair en quadrillant avec la lame d'un couteau. Cuire à la vapeur pendant 30 minutes (si vous utiliser des grosses aubergines, les couper en tranches dans le sens de la longueur ou en petits cubes et adapter le temps de cuisson, la chair doit être tendre)

Préparer la marinade: mélanger la sauce soja, le mirin, la pâte miso et le miel. Verser sur les aubergines préalablement cuites et laisser pendant 30 minutes.
Faire chauffer l'huile de sésame dans une poêle et ajouter les aubergines marinées ; faire sauter pendant 3 minutes à feu vif pour caraméliser. Si le mélange devient trop sec, ajouter un peu de sauce soja ou d'eau.

Verser dans un bol, parsemer de graines de sésame, de quelques feuilles de coriandre et du zeste d'1/2 citron; déguster aussitôt !
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