[image: image1.png]



                    Légumes grillés confits...

                             vinaigrette citron et safran

Il vous faut, pour 4 personnes :
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2 aubergines
2 courgettes
12 tomates cerise
2 artichauts poivrade
50ml d'huile d'olive
1 branche de thym
1 branche de romarin
10 gousses d'ail épluchées
1 oignon moyen coupé en pétales
3 zestes de citron
Sel et sucre
Pour la vinaigrette...
20ml de jus de citron
50ml d'huile d'olive
Le jus récupéré de la cuisson des légumes
1 pincée de safran
Dans le four préchauffé entre 80° et 100°, faire confire les tomates coupées en quatre avec l'ail, les herbes, de l'huile d'olive, une pincée de sucre et une de sel. Compter environ deux heures.
Tourner les artichauts et les conserver dans un mélange d'eau, de citron, d'huile d'olive et de sel. Porter à ébullition et lorsqu'ils sont blancs, les faire sauter à l'huile d'olive avec deux gousses d'ail hachées.
Griller à sec, dans une poêle ou sur une plancha, les aubergines et les courgettes coupées en rondelles ainsi que les pétales d'oignon.
Mélanger tous les légumes, ajouter les zestes de citrons et assaisonner avec la vinaigrette au safran.
Déguster tiède ou froid.
