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  Petites tomates farcies aux légumes confits

Il vous faut, pour 4 personnes :
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1 poivron rouge
1 petite courgette
1 gros oignon
2 gousses d'ail
8 pétales de tomates confites
1/2 citron confit au sel
Huile d'olive
Sel et poivre
Thym
1/2 botte de basilic
Couper les chapeaux des tomates grappes et les réserver.
Vider les tomates pour pouvoir les farcir et les disposer dans un plat à four.
Découper tous les autres légumes en brunoise et les faire confire dans une poêle avec une cuillère à soupe d'huile d'olive et la branche de thym.
Ajouter l’assaisonnement en fin de cuisson ainsi que la peau du citron confit et les pétales de tomates confites, le tout coupé en petits morceaux.
Incorporer enfin le basilic finement ciselé.
Attention à l'assaisonnement, le citron confit est très salé !
Préchauffer le four à 180°.
Garnir les tomates avec les légumes confits, remettre les chapeaux sur les tomates, verser un filet d'huile d'olive dans le plat et un peu de sel sur les tomates.
Enfourner et laisser cuire environ 15 minutes.
