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AUBERGINE AUX FOUR « JE T’AIME MOI NON PLUS » 

Des bouchées craquantes et pleines de saveurs, idéales pour un apéro ou une 

grillade barbecue. 

 

Pour 4 personnes 

Préparation 30 minutes - Cuisson au four à 200° 20 minutes 

Ingrédients 

− 1 aubergine 

− 2 tomates 

− 2 petites mozzarellas ou une grande 

− 10 cl huile d’olives 

− Herbes de Provence 

Réalisation 

− Peler l’aubergine en laissant une bande sur deux de peau, la débiter en tranches de 1 cm 

d’épaisseur. 

− Couper les tomates en tranches, mettre de côté les entames. 

− Débiter la mozza en tranches. 

− Préchauffer le four à 200° 

− Disperser des herbes de Provence dans l’huile d’olives  

− Sur une feuille de papier sulfurisé posé sur une plaque de cuisson donner un coup de pinceau 

chargé d’huile aux emplacements qui vont recevoir les tranches d’aubergine 

− Sur chaque emplacement disposer une tranche d’aubergine enduite recto-verso d’huile et 

d’une pincée d’herbe 

− Même opération avec une tranche de tomate à disposer sur l’aubergine 

− Par-dessus poser une tranche de mozza nature 

− Mettre au four sur la grille la plus proche de la sole (en bas) et non du grill afin que l’aubergine 

cuise mieux. 

− Servir chaud à l’apéro. 

 

Le coin de l'œnologue : Pour Daniel Lamartine, animateur du COBS, il suffit de sortir un bon rosé, 

bien frais, il sera parfait dans les deux cas. 


