
Les idées recettes

Gratiné de tomates allongées à la mozzarella
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Retrouvez Sauce Mary’s sur

Gratiné de tomates à la mozzarella

Vous pouvez remplacer la mozzarella par 
du fromage de chèvre ou du camembert.
Au moment de servir, vous pouvez rajouter 
de la sauce mary’s.
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6 tomates allongées
2 c. à s. d’huile d’olive
2 boules de mozzarella
Basilic
Persil frais
Sauce mary’s

Ingrédients pour 2 personnes :

Couper les boules de mozzarella en lamelles et les réserver.
Rincer les herbes aromatiques et les réserver.
Laver les tomates puis à l’aide d’un couteau, retirer la partie 
dure. Les couper en deux dans le sens de la longueur.
Dans un plat allant au four, placer les demies tomates et 
les arroser d’huile d’olive, d’un peu de sel, de poivre 
et d’herbes aromatiques.
Faire cuire au four à 175°C.
Lorsque les tomates sont presque cuites, ajouter 
les lamelles de mozzarella et la sauce mary’s. Faire gratiner.


