Lasagne alle melanzane
Ingredienti
Per 6 persone:
	Pour la garniture aux aubergines
2 bocaux de riste d’aubergines ou d’aubergines cuisinées
500 mL de coulis de tomates
Sel, poivre, herbes de Provence

	Pour la sauce béchamel
1 cuillère à soupe bombée de margarine
1 cuillère à soupe bombée de farine
1/2 L de lait
sel, poivre, noix de muscade


	
	


Per il montaggio
1/2 confezione di lasagne
Formaggio: groviera grattugiato, parmigiano o due palline di mozzarella

Preparazione
Per il ripieno di melanzane
Rosolare la cipolla nell'olio d'oliva a fuoco medio.
Salare, pepare, cospargere con erbe provenzali.
Aggiungere la coulis di pomodoro.
Mescolare con i vasetti di melanzane
Per la besciamella
Scaldare il latte per 2 minuti nel microonde
Sciogliere la margarina in un pentolino a fuoco basso (senza far bollire)
Quando la margarina si sarà sciolta, aggiungere la farina e mescolare fuori dal fuoco.
Quando il composto sarà omogeneo, aggiungete poco alla volta il latte nel pentolino, sul fuoco.
Aumentare il fuoco a fuoco medio e mescolare costantemente. Salare e pepare, aggiungere la noce moscata.
La besciamella sarà pronta quando il composto diventerà denso.
Per il montaggio
Preriscaldare il forno a 180°C.
In una pirofila versare un po' di besciamella.
Disporre uno strato di sfoglie di lasagne.
Versare uno strato di salsa di melanzane.
Disporre un altro strato di fogli di lasagne.
Versare uno strato di besciamella, spolverare con groviera/parmigiano.
Ripetere gli strati fino ad esaurimento degli ingredienti.
Terminate con uno strato di groviera, se volete aggiungete della mozzarella a fette.
Cuocere per 30 minuti.

Les Lasagnes  aux Aubergines   Ingrédients   Pour 6 personnes:  

Pour la  gar niture aux auberg ines   2 b ocaux de riste d ’ au ber gines ou  d ’ aubergines cuisinées   500 mL de coulis de tomates   Sel, poivre, herbes de Provence    Pour la sauce  béchamel   1 cuillère à soupe bombée de margarine   1 cuillère à soupe bombée de farine   1/2 L de lait   sel, poivre, noix de muscade    

  

Pour le montage   1/2 paquet de lasagnes   F romage   :     gruyère râpé , parmesan,  ou deux boules de  mozzarella       Préparation   Pour la  garniture aux au bergines   Faire revenir l'oignon dans l'huile d'olive à feu moyen.   Saler, poivrer, saupoudrer d'herbes de Provence.   Ajouter le coulis de tomates.   Mélanger avec les bocaux d ’ aubergine   Pour la sauce béchamel   Faire chauffer le lait 2 minutes au micro - ondes   Faire fondre la margarine dans une casserole à feu doux (sans bouillir)   Lorsque la margarine a fondu, ajouter la farine et remuer hors du feu.   Lorsque le mélange est homogène, ajouter le lait petit à petit dans la casserole, sur le feu.   Augmenter la puissance du feu (feu moyen) et remuer sans cesse. Saler et poivrer, ajouter la  noix de muscade.   La béchamel est prête lorsque le mélange devient épais.   Pour le montage   Préchauffer le four à 180°C.   Dans un plat à gratin, verser un peu de béchamel.   Disposer une couche de plaques de lasagnes.   Verser une couche de sauce  aux aubergines .   Disposer encore une couche de plaques de lasagnes.   Verser une couche de béchamel, saupoudrer de gruyère /parmesan .   Recommencer les couches jusqu'à épuisement des ingrédients.   Terminer par une couche de gruyère , ajouter si l ’ on veut l a mozzarella cou pée en tranches .   Enfourner pour 30 minutes.  

