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DIGNONS CARAMELISS Y/




Préparation : 1h

4 personnes
Cuisson : 20 min

INGREDIENTS

3 Belles aubergines

2 Gros oignons

2 Grosses gousses d’alil
100g Farine Mélissa

5 cuil. a soupe huile d’olive
1 cuil. & soupe thym séché
3 cuil. a soupe huile d’'olive
Sel et poivre

1.Préparez la pate a crumble. Dans un saladier, mélangez la farine avec une pincée de sel.
Ajoutez le thym séché. Versez I'huile d’olive petit a petit. Avec une cuillere en bois, mélangez
et pétrissez du bout des doigts jusqu’a obtenir des miettes (n’hésitez pas a ajouter de la
farine.) Réservez au frais 30 min.

2.Préparez la garniture. Préchauffez le four a 180 °C (th.6). Epluchez et émincez les oignons.
Versez de I'huile dans une poéle bien chaude puis faites cuire les oignons. Une fois qu’ils sont
translucides, déglacez avec un verre d’eau, ajoutez le miel, mélangez puis poursuivez la
cuisson jusqu’a ce gu'’ils soient bien cuits. Egouttez-les sur du papier absorbant. Réservez.

3.Lavez et coupez les aubergines en petits dés. Epluchez et hachez I'ail puis faites-les revenir
pendant 5 min dans une poéle bien chaude avec un filet d’huile d’olive. Ajoutez les dés
d’aubergines et faites cuire a feu moyen pendant 15 min.

MINOTERIE
4. Répartissez la préparation dans un plat a gratin puis recouvrez genéreusement de pate a Q

crumble. Versez un filet d’huile d’olive sur le dessus du crumble. Enfournez 25 a 30 min

jusgu’a ce que le crumble soit Iégerement brun et croustillant. Servez aussitot. GROUPE
SAINT-VINCENT




