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Lasagnes

Salades de pâtes

Pasta à toutes les sauces

Je veux la technique !

À garder sous le coude
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je veux la recette !

1 cuil. à soupe d'huile d'olive / faites cuire les farfalles al dente / La botte secrète d'Aude 

et Leslie / Salade de pennes, feta, tomates confites et basilic / Lavez et coupez finement 

le basilic / GNOCCHIS AUX 4 FROMAGES / Les ingrédients pour 4 à 6 personnes /

Ôtez la croûte du pecorino et coupez-le en petits morceaux / Dans un bol, préparez la

sauce / SERVEZ ILLICO PRESTO / Vous pouvez aussi ajouter quelques tranches de

pancetta / 400 g de spaghettis / Égouttez les fonds d'artichaut et coupez-les

en petits dés / Si vous ne trouvez pas de paccheris, utilisez des cannellonis /

Les vraies lasagnes à la bolognaise / Avis aux amateurs de sauce pesto /

RECETTE POUR ÉPATER / 2 aubergines / Testez ces lasagnes avec un petit coulis

de tomate maison / Pasta à toutes les sauces / à la carbonara / Faites chauffer

quelques instants jusqu'à ce que la mozzarella commence à fondre / RAVIOLIS

RICOTTA À LA CRÈME DE NOIX / Restez en Italie et savourez un barolo / Avec

1/2 bouquet de basilic ciselé dans la sauce, c'est à se damner !





Lasagnes aubergines, courgettes 

et brousse

PRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★

> AH, LA COMBINAISON DES AUBERGINES AVEC LA BROUSSE, ON NE S'EN LASSERA 

DÉCIDÉMENT PAS !


Les ingrédients pour 6 personnes

2 aubergines

3 belles courgettes

1 oignon

1 beau filet + 1 cuil. à soupe d'huile d'olive

500 g de brousse

4 cuil. à soupe de sauce pesto

9 feuilles de lasagne précuites

1 noisette de beurre pour le plat

200 g de sauce tomate

80 g de parmesan râpé

sel et poivre


1

Lavez les aubergines et les courgettes, et coupez-les

en rondelles. Épluchez l'oignon et coupez-le

finement.

2

Dans une sauteuse ou une grande poêle

antiadhésive, faites chauffer 1 beau filet d'huile 

d'olive. Ajoutez l'oignon et faites-le revenir 4 min

environ. Puis ajoutez les aubergines et les courgettes. 

Laissez cuire 12 min environ en remuant régulièrement.

N'hésitez pas à rajouter un peu d'huile d'olive en cours 

de cuisson. Salez et poivrez bien. Préchauffez le four

à 180 °C (th. 6).

3

Pendant ce temps, mélangez la brousse et la sauce 

pesto dans un bol. Poivrez. Plongez les feuilles

de lasagne dans une grande casserole d'eau bouillante 

salée, ajoutez 1 cuil. à soupe d'huile d'olive et laissez-

les cuire 5 min environ. Puis égouttez-les et étalez-les 

sur un torchon propre.

4

Lorsque les aubergines et les courgettes sont prêtes,

montez vos lasagnes : beurrez un grand plat

à gratin et alternez, en fines couches successives,

les feuilles de lasagne, la sauce tomate, les aubergines 

et les courgettes, et la brousse au pesto. Salez et poivrez.

Répétez l'opération en terminant par une couche

de feuilles de lasagne.

5

Parsemez le tout de parmesan râpé et mettez

au four 25 min. Terminez la cuisson par 3 min

sous le gril pour que vos lasagnes soient bien dorées.

Astuce_ Sachez que l'on trouve de la brousse très facilement au rayon frais

des supermarchés.

le verre de vin qui va bien

Ouvrez un côtes-de-bourg de quelques années avec cette belle recette.
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