Tian provençal à la brousse de brebis, sur confit d'oignon


Pour 4/6 personnes

1 oignon rouge

1 petit poivron rouge

2 gousses d'ail
sel poivre, herbes de Provence

1càs d'huile

1càc de sucre

400 g de courgettes

600 g d'aubergine

400 g de tomates

100 g de brousse de brebis

Dans une poêle, mettre à chauffer l'huile d'olive et faire revenir l'oignon émincé avec le poivron coupé en gros dés.

Ajouter l'ail, les herbes, saler et poivrer. Si nécessaire mettre un peu d'eau. Les oignons doivent bien blondir. En fin de cuisson, ajouter le sucre, laisser s'assécher. Mettre l'oignon condit dans le fond du plat à tian.

Laver les légumes. Les couper en rondelles. Les saler et les poivrer. Les disposer à la verticale sur le lit d'oignon. Arroser d'un peu d'huile d'olive et poudrer d'herbes. Enfourner 1h10 à 180°. Disposer alors la brousse émiettée sur les légumes et finir de cuire 20 minutes encore.
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