CRUMBLE D'AUBERGINES ET MOZZARELLA

Pour 4 personnes

· 2 aubergines 

· 12 tomates cerises (j'ai mis une barquette de 250g) 

· 2 boules de mozzarella 

· 100g de parmesan râpé 

· 50g de pignons de pin 

· 1 pot de sauce tomate au basilic 

· 200g de beurre salé 

· 100g de farine 

· 1 gousse d'ail 

· 3 cuil. à soupe d'huile d'olive

Dans une poêle, faire revenir les aubergines coupées en dés et l'ail haché dans l'huile d'olive pendant 10 minutes. Ajouter les tomates cerises coupées en deux puis laisser mijoter 15 minutes (vous pouvez rajouter un peu d'eau pour faire compoter les aubergines sans qu'elles accrochent).

 

Dans un plat creux, malaxer le beurre ramolli, la farine, le parmesan et les pignons de pin jusqu'à obtenir une texture de crumble.

 

Préchauffer le four th.200°C. Garnir 4 ramequins avec le mélange à base d'aubergines, déposer 1 tranche de mozzarella puis napper d'une cuillerée de sauce tomate au basilic.

 

Emietter la pâte à crumble sur le dessus et enfourner pour 15 minutes.

