TIAN DE LEGUMES D'ETE AU CHEVRE
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Cette recette vous:est proposee 4 ou de vol
par le Chef Gerard-Behaye

www.gerard-dehaye.cc¢

Grillez les poivrons au four & 200°C. Lorsquiils sont
colorés sur foutes les faces, debarrassez les dans une
botte hermetique. Laissez-les refroidir puis épluchez les.
Taillez les aubergines en franches un peu épaisses, sans
les éplucher. Ecartez la premiere et la derniere tranche qui
ne sont que de peau. Cuisez-les o la poele ou au four (10
minukes & 150° 0.

Realisez la meme operation avec les courgettes.

* Mixez le chevre avec lhuile de colza, le jus de citron et
Uail ofin d'obtenir une pote homogene.

Montez la terrine en intercalant les légumes en tarkinant
Une tres fine couche de creme de chevre entre chaque
couche de légumes, en commencant par les poivrons, soit
dans des moules ronds individuels, soit dans une terrine
en fonte ou en aluminium, ou en terre. Un plat & tarte
rond convient aussi.

Faites tremper la gelatine o leau froide.

Faites chauffer le bouillon de ¢qumes puis ajoutez la
gelatine égouttee. Coulez le bouillon gélating sur la
terrine. Réservez au froid durant 2+ heures.

Vous pouvez servir fel quel ou avec un coulis de tomakes
au basilic ou au pesto dherbes sauvage, ou une

Vinaigrette aux herbes. Vous pouvez aussi senvir froid en
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accompagnement d'une viande ou d'un poisson qui lui
serait chaud ou froid.




