
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Aubergines tomate et burrata
30 min · 4 personnes
Temps indicatif, à adapter à votre matériel.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

2 belles Aubergines

1 gousse d’ail

400 g de tomates pelées

1 bouquet de Basilic

1 Burrata

50g de Parmesan

Sel / poivre

1 filet d’huile

1. Coupez les aubergines en deux et, à l’aide d’un couteau, tracez un
quadrillage dessus (2cm de profondeur).

2. Posez-les sur une plaque, assaisonnez les avec du sel et de l’huile et ça part
au four à 180 °C pendant 20minutes.

3. Dans une poêle, mélangez la gousse d’ail avec les tomates pelées et
quelques feuilles de basilic.

4. Assaisonnez le tout et laissez mijoter quelques minutes.

5. Sortez du four les aubergines grillées et versez le mélange dessus.

6. Ajoutez ensuite un peu de burrata et du parmesan râpé.

7. Mettez le tout au four 5 min à 200°C.

8. Et voilà c’est déjà prêt ! Il ne vous reste plus qu’à vous régaler

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