L Aors lo.. c'est le plat le plus ambitieux que je vous
* propose icl, mais... i1 se frouve faclement dans le
commerce au rayon surgel.

A lire: Un_point
de viglance pour
fout ce qui est 4




Pour 4 ports

4 aubergines moyennes

200 9 de beuf haché

4 fomates

| oignons jaune finement €mince

2 gousse dail emincee

00 g de fromage rope

Hulle d'olive

Eau

Sel et povre

Béchamel (voir ma recette p 83)




| Découper les aubergines en fines franches, les
placer sur un forchon et saler pour les faire
2L dégorger pendant 10 minufes.

[:Q 1. Fare chauffer 4 culleres a soupe diuie dolive

dans une poele.
3. Rincer les franches daubergine, absorber

lexcedent d'eau o laide dun autre forchon et les
placer dans la potle. Les laisser dorer, puis les
disposer sur un papierr absorbant pour enlever

~ lexcedent dhule.
4. Préparer la béchamel (vor ma recette p 88). 7

h. Faire boulllr les fomates pour en enlever la
peau, puis les couper en petifs Morceaux.

b. Dons une casserole faire chauffer 7 culleres o

soupe dinulle diolive et ajouter la viande hachge,

loignon, l'al, les fomates ef Y4 de lire d'eou.

Mélanger, assaisonner o votre golit et laisser

cuire b minutes.
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1. Préchauffer le four a 180 d= (Thermostat b).

8 Dans un plat & gratin, badigeonner le fond et les
bords dinule dolive, et afterner couches daubergines ef
couches de sauce o la viande, en ferminant par une
couche daubergine.

2. Recouvrir le fout avec la sauce béchamel et le
fromage rope.

0. Enfourner et laissez cuire 25 minufes.
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