Tian de légumes
prima
Ingrédients

· 3 aubergines
· 3 courgettes
· 2 poivrons jaunes 
· 2 poivrons rouges
· 2 gousses d’ail
· 100 g olives noires
· 6 c à soupe d’huile d’olive
· 2 brins de thym frais
· origan sec
· sel poivre
+ pour la sauce :

· 6 filets d’anchois huile d’olive

· 1 bouquet de basilic

· 4 c à soupe d’huile d’olive

· 2 gousses d’ail

· poivre

Recette

· Allumez le four Th 7(210 °c) 
· Lavez et séchez aubergines et courgettes ; Coupez les en biais en tranche de 5 mm d’épaisseur ; Etalez les sur une plaque tapissé de papier sulfurisé ; Arrosez-les de 2 c à soupe d’huile ; Parsemez-les d’un brin de thym effeuillé enfournez-les 15 minutes puis laissez-les égoutter sur un linge (en 2 fois, aubergines et courgettes séparés ; les poivrons en même temps)

· Mettre les poivrons au four 30 minutes (+ ?) puis retirer les pédoncules,  pelez-les, coupez-les en 2, retirez les graines et les cloisons et taillez-les en lanières

· Coupez les oignons en rondelles et les gousses d’ail en lamelles. Faites-les revenir, sans coloration dans 1 cuillère à soupe d’huile d’olive 5 minutes.

· Disposez en les intercalant, les aubergines, les courgettes, les poivrons et la fondue d’oignons dans un grand plat huilé.

· Arrosez de l’huile restante ; parsemez de thym et d’origan
· Enfournez 30 minutes puis remontez le thermostat à 8 (240 °c) salez poivrez les légumes ; piquez les des olives ; continuez la cuisson pendant 15 minutes

· Pour la sauce, mixez les gousses d’ail pelées et dégermées avec les filets d’anchois, l’huile d’olive, les feuilles de basilic, et du poivre ; à la sortie du four, étalez la sauce sur els légumes 
· Servez aussitôt

