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Préparation : 15 minutes
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Ingrédients

pour deux personnes

- 1 patisson (800g)

-2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
- 1 gousse d'ail

- 1 tomate . ” : : .
- 10 feuilles de basilic '
- 2 cuilleres a soupe de son d'avoine
- 1 boule de mozzarella

- sel et poivre

Préparation :

Préechauffez le four a 200°C.
Epluchez le pétisson et coupez-le en morceaux. Otez les graines. Epluchez la gousse d'ail et
hachez-la finement. Mettez le patisson dans un plat allant au four, ajoutez I'ail et arrosez avec 2

cuilleres & soupe I'nuile d'olive, Salez et poivrez.

Faites rotir le patisson au four pendant environ 30 minutes, jusqu'a ce qu'il soit tendre et qu'il
brunisse sur les bords.

Pendant ce temps, portez & ébullition une casserole d'eau. Plongez la tomate dans I'eau
bouillante pendant 1 minute puis passez-la sous I'eau froide. Pelez la tomate et coupez-la en
petits dés.

Passez la chair de pdtisson au mixeur. Versez la dans un plat allant au four. Ajoutez le basilic
ciselé, les dés de fomate, le son d'avoine et mélangez. Salez, poivrez.

Recouvrez avec la mozzarella coupée en morceaux et faites dorer pendant 5 & 10 minutes
sous le grill du four.
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