Courgette env anbergine ivv eew ‘bierjasje’

1 couwnrgette; 1 aubergine, wat zout, 100 g bloemy een flesje ‘Blond
1 bakje yoghuut, 2 teentjes knoflook, wat zout evwpeper.

Was de cowrgette en de aubergine e snijd de uiteindes evaf. Snijds
de courgette inplakken vanw 1 cm. Doe hetzelfde met de aubergine
(eventueel eerst evenw inv de lengte halveren aly hif erg groot isl).
Doe de schijvew groente in een ko en strooier flink wal gout over
e hussel goed onu Leg de schijvenw naw inv eenv vergiet en laat ge z0-
30 tot 60 minuterv st

Doe de bloem i eenv komy met eenv mespunije zout en voeg als
Kloppend het bier toe ( het beslag moet wat dikker zijn dan bijv.
eenpanmenkoekbeslag). Doe de yoghuut in eenv komumnetje. Maak
de knoflook schoow enw knijp die bovew de yoghuut wit. Breng op
smaak met wat peper e zout en roer het geheel goed owu

Spoel de couwrgette- enw aubergineschijvenw goed af e dep ge drooyg
met wat keukenpapier of eevvtheedoek. Verhit de olie inveenv
wokpan ew haal de eerste serie (cov. 6 Of 7) groenteschijvenw door
het beslag. Bak de courgelte- e aunbergineschijven inv eenw paor
schuinmspaon e laat ze even witlekken op een schaal met wat
keukenpapier. Herhaal dege stappen tot alle groenten gebakken
Zijru

Serveer de cowrgettes env aubergines met de yoghuurtsaus.






