Recette du gâteau d’aubergines
	Cette recette de gâteau d'aubergines, tirée de la cuisine méditerranéenne, sert d'accompagnement à des sautés de viande. 
 
 Ingrédients pour 4 personnes : 
 
   4 grosses aubergines
   de l'huile d'olive
   5 gousses d'ail
   du piment d’espelette
   du sel et du poivre 
 
 Préparation du gâteau d'aubergines : 
 
Laver les aubergines, couper les en rondelles, les placer dans un plat en les salant un peu pour les faire dégorger. Laisser reposer un moment. 
 
Pendant ce temps, écraser les gousses d'ail au mortier (ou presse ail) et incorporer le mélange obtenu dans de l'huile d'olive pour obtenir une sauce. Saler, poivrer, pimenter avec le piment d’espelette et réserver cette sauce. 
 
Éponger les rondelles d'aubergines en les plaçant sur du papier absorbant. 
Faire chauffer à feu vif une poêle légèrement huilée dans laquelle on fait griller à plat les rondelles d' aubergines. Pour éviter de mettre trop d'huile il suffit d'écraser légèrement les rondelles d'aubergines avec une fourchette durant la cuisson. 
 
Dans un plat disposer en couche les rondelles d' aubergines grillées. Entre chaque couche, mouiller les aubergines avec la sauce à base d'huile d'olive et d'ail. Couvrir d'un film plastique et réserver une heure avant de servir. Ce gâteau d'aubergine se mange tiède. 
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