Temps de préparation
20 minutes

Temps de cuisson
40 minutes

Niveau de difficulté
*

Ingrédients pour 6 personnes

2 courgettes

2 aubergines
3 tomates

3 boules de mozzarella
1gousse dail
3 cuilleres a soupe d’huile d'olive
Thym frais ou sec

Sel, poivre

Préchauffer le four a 210°C, position chaleur tournante

Préparation de la recette
Laver les légumes et les couper en rondelles de 4 ou 5 millimétres.

Couper aussi la mozzarella.

Déroulement de la recette
Frotter un plat allant au four avec la gousse dail.

Alterner les tranches de courgettes, tomates, aubergines et mozzarella...

et continuer jusqu’a épuisement du stock |
Saler, poivrer, saupoudrer de thym et arroser d'un filet d’huile d'olive.

Mettre au four 40 minutes.

Vous pouvez également ajouter
d’autres légumes (oignon, courgette
jaune, poivron...) mais aussi
remplacer la mozzarella par du
fromage de chevre !

Si le dessus colore trop rapidement,
couvrez le plat d’un papier aluminium
a mi-cuisson !
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