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PREPARATION

Couper les aubergines en rondelles d'environ 5
mm d'épaisseur. Les saupoudrer de gros sel et les
placer dans une passoire pendant 1h pour enlever
'humidité.

Ensuite, rincer les aubergines et les sécher sur un
torchon. Allumer le four a 220°C (chaleur tournante).

Badigeonner d'huile d'olive les rondelles d'auber-
gines, les répartir sur une plaque de cuisson recou-
verte de papier cuisson et enfourner pour 20 min.

Faire revenir l'oignon et l'ail dans une casse-

role avec 2 cac d’huile d'olive. Ajouter 4 feuilles

de basilic, I'origan, le sel et le poivre. Ajouter en- —

suite la pulpe de tomate et laisser mijoter du- —
rant 30 min pour obtenir une sauce épaisse. o o

La liste d
Huiler un plat a four. Etaler au fond une couche de @ fliste de cotrses

sauce tomate, puis une couche d'aubergines et une

de mozzarella préalablement coupée, et de parme- INGREDIENTS
san rapé. Réitérer 'opération jusqu'a utilisation de ~ ceeciciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaen, &
toutes les préparations et finir avec une couche de 6 au(zmgmm
sauce tomate, une d'aubergines et une de mozza- 8000 de tomales concassées
rella ?/ gousse d'ail hachée
Faire cuire 35 & 40 mn au four & 180°C. 2 W 9”9’“‘"’5 /uwhe/.s
pormesan
Servir la parmigiana chaude ou tiéde dans le plat go g de/ }a/wll
de cuisson. 4 &
Fewilles de basilic
Nuile dslive
Gres sel
Sel
Peivre
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