Tian d’aubergines
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Coût de la recette : Bon marché
Temps de préparation : 20 min
Temps de cuisson : 40 min
Calories : Faible
Ingrédients pour 4 personnes

• 4 petites aubergines longues 
• 3 tomates 
• 1 courgette 
• 2 oignons blancs 
• 2 gousses d'ail 
• 80 g d'olives noires 
• 1 cc d'herbes de Provence 
• 1/2 bouquet de basilic 
• 40 g de beurre 
• 10 cl d'huile d'olive 
• sel, poivre.

préparation

1 Débiter les aubergines en tranches. Saler-les et laisser dégorger pendant 30 min. Peler, émincer les oignons. Les faire fondre à la poêle 4 à 5 min avec le beurre et 1 gousse d'ail écrasée. Saler, poivrer. Couper les tomates et la courgette en tranches régulières.
2 Préchauffer le four à th. 7 (210 °C). Frotter d'ail un plat à gratin et verser-y la fondue d'oignons. Déposer les aubergines épongées par-dessus, en alternance avec les tomates, puis les courgettes au centre. Saler, poivrer, huiler et parsemer d'herbes de Provence. 
3 Enfourner et laisser cuire 35 min. Sorter le plat. Vider les 3/4 du jus rendu par les légumes. Arroser le dessus du plat avec le reste. Étaler les olives. Ré-enfourner pour 5 min. Garnir de basilic ciselé et server bien chaud dans le plat de cuisson, avec un beau gigot d'agneau ou un rôti de veau.

