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MOZZARELLA
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LES INGREDIENTS VOS USTENSILES
» 2 belles aubergines » 1 grand couteau Chef JAPAN de Kyocera
» 2 tomates a lame en céramique noire de 16 cm, gage de

» 2 gousses d'ail

» 2 boules de mozzarella

» Quelques feuilles de basilic

» 5 cuilleres a soupe d'huile d'olive
» Du sel et du poivre du moulin

LA RECETTE

1.
2.
3.

Préchauffez le four a th. 7 (210 °C).

Ebouillantez, pelez et épépinez les tomates.
Découpez de belles tranches de tomates avec le
grand couteau Chef Japan Kyocera.

qualité, aiguisée a la main, ultra tranchante et
a la précision hors norme

» 1 moulin a épices Kyocera
avec broyeur en céramique, parfaitement
adapté a tous les mélanges d'épices, pour
préserver saveurs et goQt

4. Lavez les aubergines et découpez-les en rondelles
toujours avec le grand couteau Chef Japan Kyocera.
5. Pelez les gousses d'ail et écrasez-les avec le plat de 10. Dressez les médaillons sur les
votre couteau Kyocera. assiettes puis décorez-les de
6. Versez I'huile d'olive dans une poéle et ajoutez I'ail feuilles de mozzarella.
écrasé. 11. Salez et poivrez avec le moulin
7. Faites revenir les rondelles d'aubergine dans I'huile a épices Kyocera.
d‘ail pendant 5 minutes a veuf vif en les retournant 12. C'est prét !
régulierement.
8. Egouttez la mozzarella puis découpez-la en tranches.
9. Dans un plat a four huilé, placez les médaillons

d'aubergine, couvrez-les d'une tranche de tomate
puis d'une tranche de mozzarella et enfournez
pendant 5 minutes.

Accompagnez ces délicieux médaillons d'un vin
rouge tannique comme un Chdteau Neuf du Pape.
A consommer avec modération !
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