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​
Involtini aux aubergines et merguez.

Il vous faut, pour 2 personnes :
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2 merguez

1 aubergine

Huile d'olive

Origan et Poivre

 

Préchauffer le four à 200°C.

 

Commencer par éplucher l'aubergine, puis la couper en tranches fines dans le sens de la longueur. Déposer ces tranches sur une plaque à four garnie de papier sulfurisé, les saler et poivrer légèrement, saupoudrer d'origan et les arroser d'un filet d'huile d'olive. 

Faire cuire environ 20/25 minutes.
Pendant la cuisson des aubergines, faire cuire les merguez sur la plancha ou dans une poêle non adhésive et à sec. Lorsqu’elles sont dorées mais pas complètement cuites, les réserver.
Dressage...
Couper les merguez de manière à garnir chaque tranche d'aubergine d'un morceau de viande.
Rouler ensuite les aubergines et les disposer dans un plat à four.
Arroser de sauce tomate, maison de préférence.
Saupoudrer de parmesan ou de fromage râpé, type gruyère ou comté, puis faire cuire environ 15 minutes à 200° C.
Ces Involtini se dégustent chauds ou tièdes et c'est un vrai régal !
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