Mille feuille d’aubergines
a la tome locale Petite @ 5WECFIT§
Samte Anne

30 minutes 35 minutes 4 personnes

Laver et essuyer les aubergines.

INGREDIENTS

Trancher les aubergines en gardant les tranches solidaires les

) ) unes des autres.
4 petites aubergines

De I'huile d’olive . Badigeonner d’huile d’olive chaque tranche puis saupoudrer
Epices « grillades » Parfums d’épices « grillades ».

e ) . Poser les aubergines sur une plaque a four garnie de papier
400 g de fromage « Petite cuisson.

Sainte Anne »* ) .

Des tranches de coppa 5. Enfourner 20 minutes a 180°C.

4 tomates de variétés et 6. Pendant ce temps, trancher le fromage le plus finement

couleurs différentes possible et enlever la cro(te.
Une bouteille de 'AOP coteau
du vendémois « Pierre Frangois
» 2019 ou « Intuition » 2018*

A la sortie du four, intercaler des tranches de fromage et de
coppa entre les tranches d’aubergines cuites.

Replacer au four et laisser cuire 15 min a 180°C.

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES , . . . N .
Déguster le mille feuille d’aubergine a la sortie du four avec un

carpaccio de tomates, accompagné d’un vin rouge AOP Coteaux
du Venddémois du domaine Patrice Colin « Pierre Frangois
»2019 ou « Intuition » 2018
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