
A Akshehir, un nouveau préfet de police
de haut rang est nommé. Aussitôt ins-
tallé, celui-ci ordonne à la population 
de lui communiquer ses recettes car il 
a l’intention d’éditer un livre de cuisine.
Bien que cette ordonnance ne concernât
que les personnalités les plus en vue, 
elle parvint aux oreilles de notre Hodja.
Le jour suivant, celui-ci alla trouver 
un fonctionnaire de police et lui dit: «le
projet de livre de cuisine de notre très
respecté préfet a occupé mon esprit 
toute la nuit. Une recette, inconnue jus-
qu’à maintenant, m’est venue à l’esprit.
Ce met n’est pas difficile à préparer mais
a très bon goût.»
«Donne la moi» dit le haut fonction-
naire. «On met beaucoup d’ail dans du
miel et la préparation est terminée» dit

le Hodja. Le haut fonctionnaire se hâta
d’aller apporter la recette au préfet.
«Nous avons ici, dans notre commune,
un Hodja très sage et très cultivé. Il m’a
confié la recette d’un repas excellent,
Monsieur le préfet. Il s’agit d’un met 
au miel épicé avec beaucoup d’ail.» 
Le préfet, qui manquait manifestement
d’éducation exprima son étonnement
mais se hâta de rentrer à la maison pour
essayer cette nouvelle préparation déjà
au dîner. Il va sans dire que le repas fut
immangeable, ce qui mit le préfet en 
colère. 
Le lendemain matin il manda le Hodja
et le questionna. «Es-tu l’homme qui a
inventé cette fameuse recette?» tonna-t-
il. «Oui, c’est moi, l’humble serviteur 
de Votre Seigneurie.» Alors, le préfet 

ordonna qu’on serve au Hodja, qui
n’avait pas déjeuné, la préparation 
dont il était l’auteur. Après avoir avalé 
la première cuiller de miel à l’ail, son 
estomac le trahit tant c’était mauvais.
«Pourquoi te caches-tu la face?» deman-
da le préfet. «Mange donc à ta faim.
L’homme a du plaisir à savourer les créa-
tions de son esprit, n’est ce pas?»
«Vous avez parfaitement raison, Mon-
sieur le Préfet» répliqua notre Hodja. 
«Il faut cependant croire que l’humble
serviteur de Votre Seigneurie a fait une
découverte théorique qui demande une
confirmation pratique. Elle vient de se
produire et il en ressort que la théorie
est infirmée par la pratique. Moi aussi,
je trouve ce plat abominable.»

Massala d’aubergines (Inde)
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• 6 –8 mini-aubergines ou
2 aubergines de taille moyenne

• 1 cuillère à soupe de sel
• 3 –4 oignons de grandeur moyenne 

finement hachés
• 3 –4 cuillères à soupe d’huile de maïs 

ou de beurre de cuisine
• 2 cm de racine de gingembre 

finement râpée
• 2 gousses d’ail pressé
• 1 cuillère à thé de poudre de 

curcuma
• 1/2 cuillère de poudre chili
• 1/2 cuillère à thé de massala Garam
• 2 grandes tomates bien mûres, 

pelées, hachées, sel, poivre noir
• 3 –4 cuillères à soupe de feuilles de 

coriandre

Couper en 3 –4 morceaux les mini-
aubergines jusqu’à la base de la tige.
Couper les grandes aubergines en ron-
delles de 1,5 cm d’épaisseur. 

Saler les rondelles, laisser reposer 
pendant 20 minutes, rincer rapidement
puis bien égoutter. Cuire les oignons 
à l’étuvée dans de l’huile ou du beurre 
de cuisine jusqu’à ce qu’ils deviennent
translucides. Ajouter le gingembre et
l’ail. Saupoudrer avec les épices et re-
muer pendant 1 à 2 minutes. 
Incorporer les tomates et les aubergines.
Mélanger jusqu’à ce qu’elles soient re-
couvertes par les épices. 
Couvrir et cuire à feu doux pendant 
25 minutes. Remuer de temps en temps.
Au besoin, goûter. Saupoudrer de 
coriandre et servir.

Un bon conseil: Un curry avec peu 
de sauce se déguste idéalement avec du
pain indien.
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du préfet de police


