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CANNELLONI AUBERGINES, POIVRON,
RICOTTA

Lebasilic agit contreles déviances du godt et del'odorat. Cette recette gourmande raviratout le monde!

Temps de préparation : 0 min - Temps de cuisson : 10 min - Temps de repos : 0 min

Ingredients (4 personnes)

- 6 rectangles de lasagnes ou cannelloni
- 300 g d'aubergines

- 300 g de poivrons

- 250 g dericotta

- 100 g de parmesan rapé

-4c. as debasilic

- huiled'olive

- sel & poivre

Préparation



Préchauffer le four a180°C.

Couper les aubergines en rondelles et les poivrons en quartiers. Dans deux casseroles différentes, faire chauffer une cuillére a soupe
d huile d’olive et cuire séparément les aubergines et les poivrons jusgu'a ce qu'’ils soient tendres (environ 5 minutes sur feu moyen).

Pendant ce temps, cuire les lasagnes, ou les cannellonis dans une casserole d'eau salée 2 minutes. Les égoutter rapidement sur un
torchon sans les superposer.

Préparer lafarce : mélanger laricotta avec la moitié du parmesan, gjouter le basilic et un filet d'huile d'olive. Saler et poivrer.

Mixer les légumes et les gjouter alafarce.

Remplir les cannelloni de farce a I'aide d’ une poche a douille ou une cuillére. Si ce sont des lasagnes, étaler sur chaque feuille, une
fine couche de farce aux poivrons et aubergines et créer des couches alternées de lasagnes et farce.

Ranger les cannelloni debout cote a cbte dans un plat a gratin. Mettre un peu d' huile d’ olive sur chaque cannelloni (tout autour) afin
gu'’ils ne dessechent pas au four. Saupoudrer de parmesan.

Réchauffer au four pendant 10 minutes, sans dorer (attention que cela ne séche pas trop, d'ou I'importance de bien enrober les
cannelloni d'huile d'olive).



