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Saisonnalité

I n'y a pas vraiment de saisonnalité pour

les bringelles a La Réunion : on peut en retrouver
toute I'année.

Nutrition

Les bringelles sont composées a 93% d'eau, ce
qui leur procure une faible densité énergétique.
A cela s'ajoute la présence de fibres alimentaires.
Ces derniéres contribuent a un transit intestinal
normal et jouent un réle dans la satiété. Les
bringelles contiennent également plusieurs
vitamines et sels minéraux tels que la vitamine K,
la vitamine B6 et |a vitamine B? ou encore

du potassium et du manganeése. Cependant, ces
éléments sont présents en trop faible quantité
pour que l'on puisse leur donner une allégation
nutritionnelle.

Conseils d’achat
L'aubergine présente une peau de couleur violette

lorsqu'elle est bien mire. Préférez-la avec une peau

bien lisse et brillante, sans taches brunes.




Usage
La plupart du temps, les [ [
bringelles sont consommeées ‘ i e
grillées en rougail, frites en ‘ 5
beignet, cuites a la vapeur t -
ou ala marmite avec d'autres [

~ légumes ou de la viande. Ll
Sa texture et son goUt P
fin s'accordent de fagon | i
harmonieuse dans diverses
préparations culinaires : ce
qui en fait un légume apprécié
dans de nombreux pays.

Ancrage territorial
La bringelle peut étre
observée dans le Sud-Ouest
de ['fle.

) 010): 94 P .
PERSONNES wpanatian ‘
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« Persil - Versez le mélange obtenu dans un saladier, |
+ 1 pain de campagne assaisonnez a votre convenance et ajoutez le persil
« Sel finement haché.
+ Poivre « Placez le caviar de bringelles au réfrigérateur
A et patientez 20 minutes.
/% « Juste avant de servir, faites griller des tranches

de pain de campagne au four. Accompagnez votre
caviar de bringelles avec les tranches de pain grillé
et dégustez !



