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Tatin d’aubergines

Il vous faut :
1 rouleau de pâte feuilletée
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2 aubergines 
1 gros oignon
2 /3gousses d’ail
1 cuillère à soupe de concentré de tomate
6 tomates séchées
10 tomates cerises
1 cuillère à soupe de miel 
2 branches de romarin et 2 branches de thym
Sel, poivre et huile d’olive 
1 verre d'eau
1 poignée de pignons de pin


Préchauffer le four à 190°C.


Couper les aubergines en rondelles. Les étaler sur du papier sulfurisé, les arroser d’un filet d'huile d'olive et les saupoudrer d’origan. Faire cuire une vingtaine de minutes. Couper l’oignon, l'ail et les tomates séchées en petits morceaux, puis les petites tomates en deux.
Mettre dans le bol inox un peu d'huile d'olive, l'oignon, les gousses d'ail, les tomates, sel et poivre, puis lancer le programme…

Mode EXPERT 5 minutes / Vitesse 3 / 90°

Ajouter le thym, le romarin, le concentré de tomate et l'eau. Continuer en …

Mode EXPERT 20 minutes / Vitesse 3 / 65°
La préparation doit compoter.

Sortir les aubergines du four. Badigeonner le moule à tarte de miel y placer des petites branches de romarin, les rondelles d'aubergines, puis la compotée et terminer par la pâte à tarte.
Enfourner pour 35/40mn à 190°C 
faire torréfier les pignons, puis les éparpiller sur la tarte avant le service. 

