Aubergines farcies à la viande d’agneau


Pour 6 personnes.
Préparation: 10 minutes. 
Cuisson: 5 minutes.
Ingrédients

500 g d'agneau haché
2 belles aubergines ou 4 petites
2 tomates
2 oignons
2 gousses d'ail

25 g de farine
30 g de beurre
25 cl de lait
70 g de fromage râpé
4 c.à.s. d'huile
sel, poivre

Préparation

1 . Couper les aubergines en deux, les creuser. Couper la chair prélevée en dés, les faire revenir avec 2 c.à.s. d'huile.

2 . Dans une sauteuse, faire dorer la viande et les oignons hachés dans le reste d'huile. Ajouter les tomates épépinées et concassées, les dés d'aubergines, l'ail pressé, du sel et du poivre. Faire cuire à feu vif 5 minutes.

3 . Préchauffer le four à th.6 (180°C). Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine et remuer. Délayer avec le lait et faire épaissir à feu doux. Ajouter la moitié du fromage râpé, saler, poivrer.

4 . Garnir les moitiés d'aubergine avec la viande, recouvrir de sauce et parsemer du reste de fromage. Enfourner et laisser cuire 25 minutes. Décorer éventuellement de persil. 

