Verrines d'aubergine à la mousse de tomate

Ingrédients pour 4 :
- 2 aubergines
- 1 gousse d'ail
- 2 oeufs
- 30 cl de crème fraîche

- 1 petite boîte de fromage frais
- 1 c à s de fromage blanc
- 1 c à c de concentré de tomate

Déroulement :
Laver les aubergines, ôter le pédoncule. Les mettre au four tel quel, Th 220 °, pendant 35 à 40 min. Laisser refroidir. 

Ouvrir les aubergines et ôter la chair à l'aide d'une cuillère. Mixer finement cette chair avec une gousse d'ail.

Ajouter 2 oeufs la crème fraîche, saler et poivrer, bien mixer. Verser dans des verres.

Faire cuire au four dans un plat rempli d'eau Th180°/6, durant une trentaine de minutes.

Laisser refroidir et mettre au frais quelques heures.

Détendre le fromage frais d'une cuillère de fromage blanc. Incorporer le concentré de tomate. Bien mélanger. 

Garnir le dessus des verrines de cette mousse.

Servir très frais.
Du fond de mes casseroles
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