Ratatouille Provençale

Pour 5 personnes

Préparation: 25mn – Cuisson: 1h a 1h30

Ingrédients:

2 aubergines

2 poivrons

une boite de tomates concassées

5 courgettes

2 oignons

3 gousses d’ail

Huile d’olive

Eau froide

Sel

Poivre

Herbes de Provence (thym, romarin, origan…)

Eplucher les aubergines, courgettes, oignons et ail. Laver les autres légumes. Couper tous les légumes en tranches d’environ 1cm. Mettre de l’huile, l’ail, l’oignon et les poivrons dans une cocotte, laisser cuire jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Ajouter les aubergines et courgettes, laisser mijoter à feu couvert environ 15mn. Ajouter la boite de tomates, laisser cuire. Si besoin est, ajouter de l’eau froide. Apres environ 30mn, goûter, ajouter sel, poivre et herbes à volonté. 

Se mange chaud ou froid. Peut accompagner des pâtes, du riz, ou se manger seul. 

