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au chocolat
~ Temps de préparation : 15 minutes
~ + Temps de cuisson: 25 minutes

INGREDIENTS (pour 1 géteau) :

PREPARATION :

* Préchauffer le four a 180°C.

* Couper la betterave en dés et passer au mixer.

* Nettoyer et éplucher la courgette, puis la couper en dés et la
mixer.

* Faire fondre doucement le chocolat et ajouter la courgette
mixée.

* Dans un saladier, mélanger les ceufs entiers, la vanille et le
sucre. Fouetter.

* Ajouter la purée de betterave, mélanger, puis ajouter le
chocolat-courgette, le sel et la levure.

* Mélanger et ajouter la farine.

* Verser la pate dans un moule et faire cuire 25 minutes.
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GRATIN
 Temps de préparation : 25 minutes
~ +Tempsde cuisson: 45 minutes

INGREDIENTS (pour 4 personnes) :

PREPARATION :

* Dans une casserole, faire rissoler les oignons et 1’ail finement
hachés dans de I’huile d’olive. Ajouter le cube de bouillon dilué
dans 400 ml d’eau et laisser un peu chauffer. Réserver.

* Eplucher et laver les PDT. Les couper en lamelles et les faire cuire
10 minutes dans de 1’eau bouillante salée (la cuisson va se
poursuivre au four).

* Laver les courgettes, les couper en lamelles et réserver.

* Laver les aubergines, les couper en lamelles et les faire dégorger
30 minutes dans du gros sel. Ensuite, les rincer et les faire rissoler
dans une poéle avec un peu d’huile d’olive.

* Laver les tomates et les couper en fines lamelles en enlevant le
pédoncule. Laver les tomates cerise et les couper en 2. Réserver.

* Dans un grand plat allant au four, alterner les tranches de PDT, ,
tomates, mozzarella, aubergine et courgette tout en épicant avec le
thym et I’origan. Terminer en disposant les tomates cerise et en
versant le mélange bouillon, ail et oignon.

* A la main, réaliser le mélange farine/beurre/parmesan. Répartir le
mélange sur les 1égumes et enfourner 40 a 50 minutes a 180°C.
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