Tian de Légumes

Ingrédient pour 1 personne :

¢ 1.5 pomme de terre moyennes
e 75 g de courgette

e 75 g d'aubergine

e 75 g d'oignon

e 75 g de poivron

¢ 12.5 g de beurre

e Y gousse d'ail

e herbes de Provence

¢ Origan

e huile d'olive

Préparation :

. FEtapel

Commencer par laver tous les Iégumes. Emincer les oignons, couper les poivrons en
fines laniéres et les autres Iégumes en rondelles (environ 3 mm d'épaisseur).

. FEtape?2
Faire fondre le beurre avec 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive. Faire suer les oignons
avec l'ail haché, deux pincées de sel, de poivre, d'herbes de Provence et d'origan
jusqu'a coloration et ajouter les autres légumes.

. Etape 3
Couvrir et laisser sur feu doux pendant une dizaine de minutes.

. Etape 4
Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6). Huiler entierement un plat a gratin avec de
I'huile d'olive. Disposer si possible les [égumes en rang (sinon vous pouvez les répartir
de fagon harmonieuse). Saupoudrer d'herbes de Provence et d'origan.

. Etape5

Enfourner pour 45 min. Servir aussit6t sorti du four.


https://www.marmiton.org/shopping/herbes-de-provence-bien-choisir-ce-celebre-melange-d-aromates-s4030822.html?utm_source=ingredients-recettes
https://www.marmiton.org/recettes/index/ustensile/plat
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