8 tomates

quelques branches
de thym & effeuiller

2 grosses

{\ aubergines, longues

3 courgettes vertes
ou jaunes

2 oignons rouges
ou blancs
3 gousses d’ail

'y

huile d'olive,
gros sel, poivre

@ Aprés les avoir rincés et débarrassés de leurs
queues, coupe les légumes en rondelles et
réserve-les dans trois saladiers distincts. Tu
peux te servir dune mandoline réglable pour les
courgettes ou les aubergines (il faut que les
tranches ne dépassent pas 0,5 cm). Sinon, une
planche & découper et un couteau bien aiguisé,
seront parfaits.

@ Assaisonne ensuite chaque légume : gros sel,
quelques tours de moulin & poivre, ail (1 gousse
écrasée au presse-ail ou émincée finement pour
chaque légume) et Z ¢ a soupe dhuile d'olive pour
chacun. Farséme de thym.

D’autres recettes

Laisse aller ton imagination

mais respecte les textures qui
s'accompagnent et les couleurs
qui contrastent. Sur le méme
principe, tu peux faire des tians

a ton go(t, ajouter des pommes
de terre, des champignons, des
poivrons, du potiron. En Provence,
on en fait méme avec des anchois
ou de I'agneau... Le secret,

c’est d’étre bien organisé et d’avoir
la patience de bien disposer

les [égumes, serrés et bien coupés
pour qu’a la fin, le plat soit beau
avoir.

N'hésite pas d bien serrer les
légumes car ils vont réduire G

la cuisson.

@O Arrose un plat a gratin dun filet d'huile
dolive. Emince ensuite les oignons et dispose-les
comme un tapis dans le plat. Sale, poivre, et
effeuille encore une branche de thym. Ensuite,
comme un jeu, aligne les rondelles de [égumes
cote d cBte et dispose-les verticalement, bien
serrés, en respectant toujours le méme ordre :
aubergine, tomate, courgette, jusqu'a remplir
entiérement le plat. Arrose d'un demier filet
dhuile d'olive.
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O Enfourne a 180 C pour 30 min, en couvrant
ton plat dun papier sulfurisé ou d'une feuille
aluminium. Augmente ensuite le thermostat a
220 C pendant 30 min. Enléve ensuite le papier
et laisse les [égumes finir de confire pendant

20 4 30 min. Les légumes vont avoir les bords
presque caramélisés mais ne doivent pas griller!
Chaud, tiede ou froid, cest un plat qui
accompagne un barbectie, quelques boules de
mozzarelle, des ceufs...




