MOUSSAKA DE DINDE EN MINI CASSOLETTES 
Ingrédients pour 6 personnes :

· 6 aubergines

· 1 oignon 

· 700 g de filets de dinde 

· 125 ml vin blanc

· Huile d’olive 

· 1 petite boite de tomates pelées 

· Persil, sel et poivre 

Pour la béchamel :

· 40 g de farine 

· 50 g de beurre 

· 500 ml de lait 

· 1 pincée de muscade (facultative)  

· Sel, poivre. 

Préparation :

Laver les aubergines et les couper en rondelles assez épaisses. 

Les mettre sur une plaque allant au four, les badigeonner au pinceau d’huile sur les deux faces et les cuire 15 mn  en surveillant au four à 180°.

Pendant ce temps détailler les filets (ou escalopes) de dinde en dés. 

Dans une poêle faire chauffer l’huile d’olive et y faire revenir l’oignon émincé finement avec les dés de filets de dinde. 

Ajouter le vin, les tomates pelées, le persil, le sel et le poivre. 

Laisser mijoter au moins 20 mn. 

Préparer la béchamel comme vous en avez l’habitude (pour ma part je l’ai réalisée au thermomix) 

Dans des mini cocottes individuelles ou un plat à gratin de votre choix, disposer quelques rondelles d’aubergines pour couvrir le fond du plat ou des cocottes, puis mettre le mélange dinde / tomates et par-dessus la béchamel. Recouvrir de nouveau du reste des aubergines puis finir par la béchamel. 

Cuire au four préchauffé à 180° (th 6) pendant 25 mn pour les portions individuelles ou 35 mn pour un grand plat unique.

