
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Mini tatins aubergine pesto burrata
20 min + précuisson · 4 personnes
Prévoyez la précuisson de l’aubergine, jusqu’à ce qu’elle soit tendre, en plus des 20 min indiquées.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

4 filets de sirop d’agave

1 pâte feuilletée

1 aubergine

4 c-à-s de pesto

1 burrata

Quelques brins de basilic

1 jaune d’oeuf

1. Sur une plaque recouverte d’un papier cuisson, faites 4 cercles de sirop
d’agave.

2. Faites précuire les rondelles d’aubergine jusqu’à ce qu’elles soient tendres :
la pointe d’un couteau doit s’enfoncer facilement.

3. Déposez une rondelle d’aubergine grillée et tartinez de pesto.

4. Déposez un rond de pâte feuilletée par-dessus, pique-le avec une fourchette
et badigeonnez de jaune d’œuf. Enfournez 15 minutes à 180 degrés.

5. Une fois la cuisson terminée, sors les mini tatins et retournez-les
délicatement.

6. Déposez de la burrata et une feuille de basilic par-dessus.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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