[asagnes ofaubergines o] de riandy hackee
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Mon choix.

Duréetotade: 1 h 15 min

Temps actif: 45 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient environ:
500 g viande hachée de boauf suisse 542 kcd
1kg aubergines 459 de protéines
sel 17 g deglucides
3cs  huiledecolzaHOLL 31g delipides
1 oignon
1 gousse d'ail N Sansgluten
550 g tomates (voir aussi conseil) _
2¢s  purée detomates ﬁ Contient du lactose
1dl  bouillon de boauf @ Low Carb
lcs  herbes méditerranéennes séchées
poivre noir L
2509 ricotta Conseil
2dl - lait Au lieu de 550 g de tomates fraiches, on peut utiliser une
509 shrinz rapé . boite et demie de tomates hachées.
Préparation

[
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Préchauffer le four a 180° C a chaleur tournante (& 200° C chaleur supérieure et inférieure).

Retirer le pédoncule des aubergines. Couper les aubergines en tranches dans le sens de la longueur et
les saler. Les disposer sur deux plaques de cuisson, les badigeonner avec la moitié de I'huile et les faire
griller au four pendant 25 minutes. Retourner une fois aprés 15 minutes.

Peler et hacher I'oignon et I'ail. Equeuter les tomates et les couper en dés.

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
Suisse. Naturellement.



Mon choix.

If Dans une poéle, faire revenir a feu vif la viande hachée dans le reste de I'huile. Ajouter les oignons et I'ail
et faire revenir le tout. Incorporer ensuite les tomates, la purée de tomates, le bouillon et les fines herbes.
Couvrir la sauce et laisser cuire pendant 8 minutes. Saler et poivrer.

5 Mélanger la ricotta, le lait et le fromage et assaisonner avec du sel et du poivre.

Dans un plat a gratin, alterner les couches d’aubergines, de sauce a la viande hachée et de créeme a la
ricotta et au fromage, puis finir avec un peu de creme a la ricotta et au fromage.

_7 Faire gratiner les lasagnes dans le four préchauffé pendant environ 35 minutes.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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