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            Salade de poivrons grillés
Il vous faut, pour 2 personnes :
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1 poivron rouge

1 poivron jaune

1 gousse d’ail

Huile d’olive

Sel
Basilic et thym frais
Disposer les poivrons sur une plaque à four garnie de papier sulfurisé et les mettre sous le grill en prenant soin de les retourner souvent. Lorsque leur peau commence à se colorer et à boursouffler, les sortir du four, puis les laisser reposer environ 15 minutes, emballés dans une feuille de papier aluminium. 

Epépiner et peler les poivrons, la peau se détache toute seule, puis les couper en lanières. 

Ranger les lanières de poivrons dans le plat de présentation et recouvrir d'ail râpé ou finement émincé, de sel, et d'un filet d'huile. Répéter l'opération sous forme de couches successives. 
Terminer en effeuillant un peu de basilic et de thym frais sur le tout, puis couvrir le plat d’un film alimentaire et réserver au frais au moins 3h.
