Mewssatta &’ Odile Godard

- 1.5kg &’ aubiergines

- 500g d’épaule de mouten désassée en hachiée
- 3 aignans

- 2 c.as. de concentié de tomate

- 2 gouwsses dail

- Thym et Lawier

- Paivre de Cayenne

Jowr ba sauce -
- Y Cde lait
-4 c.is. de farine
- 30g de bewvie
- neix de muscade

Couper les aubiengines en tranches et les mettre au sel pendant au meins Y,
ne deivent pas noincin sur les bands ). Les égoutter sur du papier abisarbant
pendant plusieurs hewres.

Puéparer la béchamel a baquelle on wajoute Cail écrasé.

Cuire la viande dans la paéle ayant sewie a la friture des aubiergines ei
Con aura d’aliernd fait wevenin les cignens. jouter Cail écnasé, le thym, le laurier,
le sel, le poive, le piment de Cayenne et le concentrié de tamate. Remuer sans cesse
car il ne faut pas qu’accroche ni la sauce ni la viande

Ussemblage dans un plat allant aw four : mettre une couche d’aubiengines,
une ceuchie de viande et ainsi de suite en tevminant par une couche d’ aubiengines.
Vewser ba sauce tlanche et mettre au four le temps nécessaire peur que la sauce
tlanche ait le temps de s’infiltren partout.

Remargue - je najoute du guuyene napé pour gratiner

Uccerd met et vin :




