IngrédienTs

EGRAINE VEGETAL

180 g

Egrainé végétal Proteinel

Aubergine

Oignon

Ail en poudre

Bouillon de Iégumes
Sauce tomate
branches deThym

feuilles de Laurier

Sucre
Sel / Poivre 5 baies
Huile d’olive

BECHAMEL

60 g
11
759

als’

Beurre + 60 g Farine

Lait

Gruyere

Muscade /Sel /Poivre 5 baies

GARNITURE

80¢g
100 g

*g/s = quantité suffisante.

Beurre
Gruyeére

MOuSSaka végérale
MiSe en ceuvre

Nettoyer les Iégumes et les éplucher. Ciseler les oignons.
Couper finement I'aubergine et dégorger au sel 15 min.
Rincer les aubergines a I'eau claire. Les faire suer dans un
peu d'huile d’olive. Réserver sur du papier absorbant.

7:\:{¢l3 cuisson 15 min.

Faire revenir les oignons dans 5 cas d'huile d’olive. Bien
rissoler |'égrainé végétal dans I'huile. Hors du feu, aprés
un léger refroidissement, ajouter en 1x le bouillon de
légumes, la sauce tomate et I'ail, le thym et le laurier.
Assaisonner avec du sel et du poivre.

BECHAMEL

Réaliser un roux blanc et refroidir. Ajouter le lait chaud et
mélanger jusqu’'a épaississement. Passer la préparation
au chinois et ajouter le gruyére. Assaisonner avec le sel,
poivre et muscade.

Beurrer un plat a gratin. Mettre une premiére couche de
farce. Recouvrir de tranches d’aubergines.

Ajouter la sauce et un peu de béchamel. Répéter le méme
procédé et recouvrir de fromage avant d'enfourner.
Gratiner au four a 180°C pendant 15 min.

1809
Egrainé
végértal



