Millefeuille de
* légumesetcréme .
‘4 de pomodori

Ingrédients:

« Taubergine

3tomates

1 fenouil

2 courgettes

2 boules de mozzarella (125g chacune)
Fleur de sel, poivre, basilic

Pour la creme de pomodori

1 tasse de tomates sechées rehydratées dans de 'eau
3 gousses d'ail nouveau

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

Basilic frais

, . s
Preparation: ‘

 Laveret parerleslégumes:alaide d'une rape oud’'une
mandoline, détailler les aubergines et les courgettes en
trés fines tranches dans le sens de lalongueur
» Couper le fenouil et les tomates en tres fines tranches
» Couperla mozzarella en fines tranches
« Dansun plat allant au four, disposer en couches
successives la moitie des aubergines, la moitie des
courgettes, la moitie du fenouil, la maoitié de la mozzarella
et l'entiereté des tomates, saler, poivrer, parsemer de
basilic finement haché
» Recouvriravec le reste de fenouil, de courgettes,
_ d’aubergines et terminer par la mozzarella
o4 . « Faire cuire 35 minutes au foura 180°
-7 nUtrItlon neues *  Préparerla creme de pomodori: faire revenir lail et le
(pour 1 portion) basilic dans l'huile d'olive, ajouter les tomates
Energie: 236 kcal ou 997 kJ Ler:\gglrﬁ(t:e;s ;(;/(falg :red leesgl tiede, mixer le tout et ajouter
Protglnes 169 « Servirlalasagne accompagnée de la sauce tomate
Glucides:12g

Matieresgrasses: 149
Fibres: 6,59
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