Burger végé a la parmigiana

Temps de préparation
30 mina 1lh

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

1 aubergine (grande)

1 ceuf

60 grammes de parmesan (rapé)

60 grammes de panko

huile d'olive

4 pains hamburger

1 petit bocal de pesto (frais)

1 petit sachet roquette

250 grammes mozzarella (en tranches)
3 brins de basilic

1 tomate (coeur de bceuf, en rondelles)

Bereidingswij ze

1.

Coupez 4 rondelles épaisses d’ auber gine (gar dez éventuellement lereste pour le gratin de
vendredi). Faites chauffer une grande poéle sans matiére grasse a feu vif pendant 5 minutes.
Lapoéledoit étre brilante. Déposez lestranches d’ auber gine dans la poéle et laissez-les
dorer pendant 3 minutes de chaque coté. Vous leur donnerez ainsi un goQt fumé. L aissez-les
refroidir. Retirez la poéle du feu.

Dans une assiette, fouettez I’ oauf. M élangez le parmesan et le panko dans une autr e assiette.
Retour nez chaque tranche d’aubergine dans|’ cauf et ensuite dansle mélange au parmesan.
L aissez-lesreposer sur une planche a découper pour laisser la panure sefiger.

Remettez la poéle sur lefeu et ajoutez un généreux filet d’huiled’ olive. Faites cuireles
aubergines al’huile, 1,5 minute de chaque coté.

Badigeonnez |égérement I'intérieur des petits painsa hamburger avec du pesto et gar nissez-
les deroquette. Ajoutez une tranche d’aubergine et gar nissez-la de mozzar ella, de basilic et
de tomates. Servez immédiatement.



