Aubergines au vin
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Ingrédients


2 aubergines 
1 gousse d'ail 
3 c. à soupe de persil haché (45 ml) 
2 feuilles de laurier 
thym 
1 boîte de tomates en conserve 
2 oeufs 
150 g de fromage râpé 
1 verre de vin blanc 
chapelure 
huile d'olive 
poivre et sel 


Préparation


Pelez les aubergines et coupez-les en tranches. Battez les oeufs en omelette. Versez la chapelure dans une assiette creuse. Trempez les aubergines dans l’œuf puis dans la chapelure. 
Faites revenir l'ail entier dans un peu d'huile puis ajoutez les aubergines et faites dorer le tout. Enlevez le tout. 
Faire cuire les tomates dans le vin blanc avec le persil, le laurier, et le thym. Passez au chinois puis salez et poivrez. 
Mettez dans un plat huilé allant au four, une couche d'aubergines, une couche de fromage, la sauce tomate. Recommencez l'opération en terminant par une couche de sauce surmontée de fromage râpé. Enfournez et faites cuire à 350 F/180 C (T/6) 30 minutes. 

Servez avec l'agneau ou le porc. 

Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 45 minutes 
Pour 4 personnes

