Lasagnesv
cour gettes

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne

étariennes aux
aux auber gines



|ngrédients

huile d'olive

1 oignon rouge (émincé)

400 grammes courgettes (en rondelles de 1 cm)
1 gousse d'ail (émincée)

12 | passata

sel et poivre

1 bouquet de basilic (ciselé)

2 aubergines (en tranches de 2 cm)

250 grammes de feuilles de lasagne

pour la sauce béchamel

75 grammes de beurre

75 grammes de farine

5 décilitres de lait entier

120 grammes de parmesan (rapé + 2 a 3 cuilleres a soupe)

M éthode de préparation

1 . Laissez chauffer 1 cuillereasouped’huiled’ olive dans une grande poéle. Faites revenir
I”oignon, lesrondelles de cour gettes et I'ail. Couvrez letout de passata. L aissez mijoter afeu
doux et a découvert pendant 20 minutes. Salez et poivrez. Ajoutez |le basilic et méangez.
Retirez la poéle du feu.

2 . Badigeonnez lestranches d’aubergined’huile d’ olive. Faites chauffer une poéle a griller pour
fairedorer lesaubergines.



Prépar ez la sauce béchamel : laissez fondre le beurre dans un poélon et ajoutez lafarine.
Mélangez bien, et laissez cuire un instant. Ajoutez lelait peu a peu et remuez bien pour
dissoudre les grumeaux. L aissez la sauce épaissir, salez et poivrez. Retirez le poélon du feu, et
incor por ez le par mesan.

Préparez leslasagnes : dansun plat de cuisson rectangulaire, alternez des couches de sauce
tomate, d’ aubergine, de sauce béchamel et de feuilles de lasagne. Saupoudrez le tout avec le
reste de parmesan. L aissez cuire pendant 45 minutes dans un four préchaufféa 200 °C.



