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GRATIN D’AUBERGINE A LA BOLOGNAISE
INGREDIENTS :

· 4 aubergines 

· huile d'olive 

· 1kg de boeuf haché 

· 2 oignons 

· 1 gousse d'ail 

· 1 kg de tomates 

· 1 boite de concentré de tomate 

· 4 brins de persil 

· 1 branche de thym 

· 1 feuille de laurier 

· sel 

· poivre 

· comté fraîchement râpé

Préparation des aubergines :

laver , parer (couper les extrémités) des aubergines et les éplucher . Couper en tranches dans la longeur d'1 cm d'épaisseur environ . 
couvrir une plaque à pâtisserie d'une feuille de papier sulfurisé . Déposer les tranches d'aubergine et les badigeonner brièvement d'huile d'olive avec un pinceau . 
Enfourné sous le grill du four 10 mn (à 240 degrés ) puis les retourner et les badigeonner à nouveau d'huile d'olive et remettre 10 min .
réserver .



Préparation de la sauce bolognaise :

Faire revenir un oignon coupé finement dans de l'huile d'olive . Quand il commence à dorer , mettre la viande hachée et la faire cuire jusqu'à ce qu'elle commence à attacher dans la poêle . 
pendant ce temps , dans une autre grande casserole , faire revenir le 2ème oignon dans l'huile d'olive. quand il est doré , ajouté l'ail épluché, dégermé et coupé finement . Ajouter la branche de thym , la feuille de laurier , les tomates lavées et coupées en quartiers . Ajouter la petite boite de concentré de tomate, les branches de persil , saler , poivrer . remuer et laisser mijoter jusqu'à ce que les tomates soient cuites . retirer le thym et le laurier puis passer le mixeur plongeant pour avoir une sauce homogène sans morceaux .
Ajouter la viande hachées cuite , donner un petit coup de mixeur plongeant pour casser les gros morceaux de viande . Rectifier l'assaisonnement si besoin . Laisser mijoter au moins 30 min .

Montage :

dans un plat à bords assez hauts , mettre dans le fond de la sauce bolognaise .
Déposer les tranches d'aubergines passées sous le grill . Remettre de la sauce bolognaise , saupoudrer de comté râpé . remettre des tranches d'aubergine, recouvrir de sauce bolognaise , puis de comté et ainsi de suite jusqu'à épuisement des ingrédients . terminer par la sauce bolognaise et le comté râpé . couvrir le plat avec du papier aluminium.

Cuire à 200 degrés pendant 30 min puis découvrir et laisser cuire encore 10 min pour que ça dore un peu sur le dessus .

déguster avec un peu de riz blanc .

verdict : j'adore ça ! mes gourmands aussi ! Cette version est un peu moins light que la version initiale mais ce n'est pas grave ! après à vous de choisir !
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