Comité dey
: esSA
Gratin Aubergines courgettes tomates Suvears Alimentire

Avec ceufs, creme et comte rapé !

La préption précuite, avant appage Nappage et rapé, four 30 mina TH 6-7.

Ing rédients - Convives : 2 — Préparation : 20 min — Cuisson : 1H total - TH 6-7 — 200°C

D hod o -~

1 courgette 1 aubergine 400g tomates 1 oignon 2 ails

2 oeufs Thym Romarin 50g comté rapé 20cl creme

Préparation

ré
1. Eplucher, laver, égoutter courgettes, aubergines. Les couper en dés moyens.

2. Ciseler ail et oignon. Réserver.

3. Dans une poéle huilée, faire revenir courgette 10 min, rajouter aubergine 10 min. Remuer.
4. Puis rajouter I’oignon 5 min puis I’ail 3 min, remuer. Rajouter les herbes, remuer.

5. Rajouter la boite de tomates concassées (en hiver) faire réduire le tout 10 min.

6. Allumer le four a TH 6-7 — 200°C — Sans ventilation, grille au milieu du four.

7. Battre 2 ceufs, rajouter 20cl de créeme (fraiche ou coco), remuer de nouveau. Réserver.

8. Huiler un plat a gratin, déposer les légumes, verser le mélange ceufs et créme.

9. Réper le comteé sur le tout.

10. Enfourner pour environ 30 min, en surveillant la dorure.

11. Servir chaud.
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