La meilleure ratatouille de « Un an pour faire son cooking out »





Ingrédients pour 6

2 poivrons rouges

1 poivron vert

1 belle aubergine ou 2 moyennes

3 courgettes

5 oignons rouges frais (n’importe quel oignon fait l’affaire)

6 belles tomates

Quelques branches de thym 

Huile d’olive

Sel et poivre

Recette

Laver et couper les légumes. Faire revenir dans l’ordre et indépendamment les légumes. Préparer un grand plat qui va au four. Commencer par revenir dans l’huile d’olive les poivrons jusqu’à ce qu’ils commencent tout juste à roussir. Les mettre dans le fond du plat. Couper 2 tomates en dès et les ajouter dessus sans les faire revenir. Saler, poivrer. Faire revenir les aubergines, les mettre dans le plat, ajouter 2 tomates en dès sel et poivre. Faire revenir les courgettes, les ajouter au-dessus du plat, mettre les 2 tomates restantes. Finir en ajoutant les oignons revenus, les branches de thym, du sel et du poivre. Arroser d’huile d’olive et cuire au moins 1 heure à 140°. Manger froid, chaud, tiède, réchauffer avec un œuf au pat, de la viande, du poisson au choix !

Je ne vous conseillerais pas je suis une fane de tout !

