briam grec - pommesdeterre et
légumes a la sauce tomate

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

600 grammes de pommes de terre (a chair ferme)
600 grammes courgettes

sel et poivre

2 cuillerées a thé d'oregano (séché)

1 brin de romarin (ciselée)

35 grammes de persil plat frais ciselé (ciselé)

4 gousses d'ail (pressées)

huile d'olive

2 boites de tomates pelées (émincées)

2 oighons rouges

M éthode de préparation

1. Epluchezlespommesdeterreet coupez-lesen finestranches.

Coupez les cour gettes en tranches de la méme épaisseur .

M élangez tout dansun grand récipient et assaisonnez avec du sel, du poivre, del’origan, du
romarin, du persil, del’ail et un généreux filet d’huile d’olive. Méangez bien.

Versez 1 boite de tomates pelées dans un moulerond de = 26 cm de diamétre.

4 . Disposez lespommesdeterre, lescourgetteset lesrondelles d’ oignon en alternance et ala
verticale dansle moule. Nappez le tout du reste destomates.

Couvrez le moule d’une feuille d’aluminium, enfour nez-le dans un four préchaufféa 200 °C
et laissez cuire pendant 45 minutes. Retirez la feuille d’aluminium et prolongez la cuisson de
30 minutes.



