LASAGNES LEGERES

Pour 8 personnes

· 200g de feuilles de lasagnes (précuites au besoin) 

· sel et poivre

Pour la sauce à la viande

· 2 aubergines pelées (facultatif) et coupées en dés 

· 2 oignons rouges hachées 

· 2 gousses d'ail écrasées 

· 300ml de bouillon de légumes 

· 4 cuil. à soupe de vin rouge 

· 500g de steack haché de boeuf à 5% de MG 

· 800g de tomates concassées en boîte

Pour la sauce au fromage

· 3 blancs d'oeufs 

· 250g de ricotta 

· 175ml de lait écrémé 

· 6 cuil. à soupe de parmesan râpé

Pour la sauce à la viande, faire cuire 5 minutes à feu vif les aubergines, les oignons, l'ail, le bouillon et le vin dans une grande casserole antiadhésive, à couvert. Retirer le couvercle et faire cuire 5 minutes de plus jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de liquide (prolonger si besoin la cuisson). Retirer du feu, laisser tiédir puis mixer la préparation.

 

Faire dorer le steack haché dans une poêle antiadhésive, jeter la graisse fondue. Ajouter la préparation mixée et les tomates, puis assaisonner. Faire cuire à découvert, à feu vif, pendant 10 minutes pour faire épaissir la sauce.

 

Pour la sauce au fromage, fouetter les blancs d'oeufs et la ricotta, puis incorporer le lait et 4 cuil. à soupe de parmesan. Saler et poivrer.

 

Dans un plat à gratin, mettre une couche de sauce à la viande, une couche de lasagnes puis une couche de sauce au fromage. Recommencer en terminant par la sauce au fromage. Saupoudrer du reste de parmesan. Faire cuire 30 à 40 minutes dans un four préchauffé th.180°C.

