Jian d’aubengines et d’agneau

- 1 Kg daubiengines

- 3 cignons

- 4 gousses d’ail

- 2 tnanches de pain de mie

- 500g d’agneau

- 1 tasse de fond d’agneau au de veaun
- 500g de tomates Roma bien mivies
- 2 feuilles de lauwrier

- 2 eups

- 2 caus. de cweme deubile cu épaisse
- fwile d’olive

- bouquet de basilic

- sel et poivte

Couper les aubiengines en bamelles de 1 & 2 cm d’épaisseur, uiler les 2 catés et
les dispaser dans la leche frites ; saler, paivier et mouillen avec une tasse d’eaw et
une pincée de marjelaine.

Mettre au four 10 min de chaque caté.

Faire nevenin 1 cignon ; hacker la viande et Cajouter o Caignon pour la précuire
4 min. Résewver.

Fairne tiédin ba creme, émietter le pain de mie dedans, ajouter les 2 ceuls et les
gausses d’ail écvasées ; battre le taut et ajouter la viande avec le fond d’agneau.
(Le fond d’agneau : je fais bouillin les as de Cagneau pendant au mains > feure
avec sel et poive et je najoute 1 c.a.c. de fond de veau ).

Martey le tian -
Une couche d’aubiengine puis une couchie de farce etc....




Tvepavation de la sauce temale

Faire wevenin Coignaon nestant dans Chuile d’alive, ajouter les tamates
concassées, Cail, le lawrier ; baissen véduine ; en fin de cuissen ajouter le basilic se
et poiwe.

Napper le tian de sauce tomate ; mettre 40mn au four (180°) + 30mn (150°).

Sewin chaud accompagné éventuellement de sauce tomate.

Uccard met et vin :

Un Crozes-Feunitage wouge eu un Cites-de-Bourg cu un Fitow.



