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Mix de légumes d’été
…confits au four
Il vous faut :

2 aubergines

5 petites courgettes

4 tomates mûres
Quelques tomates cerise
1 gros poivron rouge 

1 gros oignon [image: image2.png]



2 échalotes
2 gousses d'ail hachées 

3 cuillères à soupe d'huile d'olive 

Sel et Poivre
Cumin en poudre et curcuma
Pimenton dulce
Thym, Romarin et laurier
Basilic frais

Préchauffer le four à 180°C. 

Laver tous les légumes, garder la peau. Émincer l’oignon, épépiner et couper en lanières le poivron, couper les aubergines en deux puis en fines lamelles, faire de même pour les courgettes.

Couper également les tomates, épluchées et épépinées, en cubes. Garder les tomates cerise entières.
Mettre les légumes sur une plaque ou dans un grand plat allant au four. Ajouter l'ail haché, saler, poivrer et ajouter les épices. Arroser d’huile d'olive et mélanger bien avec les mains. Étaler le mélange de manière uniforme dans le plat et enfourner pour 30 minutes. 

Mélanger à nouveau, puis baisser le four à 140° C et poursuivre la cuisson environ 1 heure, jusqu'à ce que les légumes aient pris de la couleur.

Dès la sortie du four, ajouter le basilic frais ciselé. Laisser tiédir ou servir immédiatement.
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