L'ESCALIVADA

Ingrédients pour 4 personnes :

1 poivron rouge, 1 poivron vert

1 belle aubergine, 2 courgettes

2 oignons rouges, 4 gousses d'ail

4 tomates ou 8 petites tomates branchées

de I'huile d'olive une branche de thym ou de roman
sel et poivre

Préchauffer le four a 180°
Rincer tous les légumes a I'eau et les essuya lesloignons et les couper en 2, ne pas péler I'a

Découper l'aubergine en rondelles d'un bon centankets courgettes en gros trongons, les poivrons e
lanieres, les tomates en 4 (ou les laisser ent@reme sur la photo.

Dans une cocotte en fonte pouvant aller au fouserda valeur de 2 cuil. a soupe d'huile d'olive.
Ajouter tous les léegumes et arroser généreusentarited Saler, poivrer, ajouter le thym ou le
romarin, couvrir et glisser la cocotte dans le fpour 1 heure. Les |[égumes vont cuire tout doucémen
"a I'étouffé" et seront confits. Si apres cuissons/constatez qu'il y a trop de jus au fond detatte,
vous pouvez faire évaporer sur une plaque de aussaurveillant.

Version poisson :Remplacez le poivron vert par un bulbe de fenauinéé en tranches pas trop
epaisses (il est plus difficile a cuire que lesesitégumes) et ajoutez quelques graines d'artisiver
VOUS en avez.

Version végétarienne La recette ci-dessus, mais 10 mn avant la fin @eilsson, ajoutez une

poignée de feves ou de pois chiches, quelquesisaascs ou encore des abricots secs, un peu de
coriandre fraiche et servir avec de la semoule pouscous.
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