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     Mille-feuille de tomate-mozzarella

Il vous faut, pour 6 personnes : 

4 tomates de taille moyenne (18 rondelles assez épaisses) 
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2 boules de mozzarella di buffala (12 rondelles fines)

Huile d'olive 

Sel et poivre 

Origan 

Du Pesto 

  

Préchauffer le four à 200°. 

Couper les tomates en rondelles épaisses. Les disposer sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. Les badigeonner d'huile d'olive, les saler et les poivrer puis les saupoudrer d'origan. Enfourner pour 15 minutes, puis laisser tiédir. 

Couper chaque boule de mozzarella en 6 rondelles fines. Disposer dans chaque moule (ou cercle inox), une rondelle de tomate, puis une rondelle de mozzarella badigeonnée de Pesto. Recommencer cette opération une deuxième fois puis terminer par une rondelle de tomate. 

Pour les moules EmpilOdéco, les empiler trois par trois, fermer chaque tour avec son couvercle et les placer dans le réfrigérateur pendant au moins 30 minutes. Pour les cercles inox individuels, les disposer sur un plat, les remplir, puis les couvrir de papier film avant de les mettre au frais. 

Au moment du service, démouler en retournant les moules ou les cercles sur les assiettes et pousser délicatement pour faire descendre la préparation. 

Servir avec du pesto sur un mesclun de salade. 

