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Grace au
vieillissement en fat
de bois, notamment,
ce vin produit a base
de raisins portugais
autochtones
développe des
arémes souples
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saveurs de ce plat.
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Gratin aux patates douces et au chévre
Avec la douceur de l'aubergine

Ce délicieux gratin végétarien se compose d’aubergine, de chévre, : Joat i w
de patates douces et d’épinards. Les légumes sont d’abord cuits : F—
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Ingrédients

Patate douce (g)

Aubergine (pc)

Oignon (pc)

Gousse d’ail (pc)

Epinards (g) 23)

Fromage de chévre rapé (g) 7)
Huile d’olive (cs)*

Poivre et sel*
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wok ou sauteuse
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1 Préchauffez le four a 180 degrés. Pour les patates douces, portez 500 ml
d’eau par personne a ébullition dans la casserole. Epluchez les patates
douces et taillez-les en fines rondelles. Coupez 'aubergine dans le sens de
la longueur, puis taillez-la en demi-rondelles.

2 A couvert, faites cuire les patates douces 3 a 4 minutes a feu moyen-vif.
Egouttez-les et disposez-les dans le plat a four avec la moitié de 'huile
d’olive. Salez et poivrez.

3 Entre-temps, émincez l’'oignon et écrasez ou émincez l’ail. Déchiquetez
les épinards.

4 Faites chauffer I'autre moitié d’huile d’olive dans le wok et faites-y
revenir l'oignon et 'ail 2 minutes a feu moyen-doux. Ajoutez I'aubergine
et 2 cs d’eau par personne, puis, a couvert, faites cuire 5 a 6 minutes a feu
moyen-vif.

5 Ajoutez les épinards et poursuivez la cuisson 1 minute a feu vif. Laissez
le tout égoutter, puis salez et poivrez. Disposez les [égumes par-dessus les
patates douces dans le plat a four.

6 Parsemez-les de chévre rapé et enfournez 13 a 15 minutes.

7 Servez le gratin sur les assiettes.

Consel l. ! Sivous manquez de temps, ajoutez le chevre aux épinards
dans le wok et laissez-le fondre. Servez avec les patates douces cuites.



