
Tian aux légumes et à la feta

Description

[vc_row][vc_column][vc_column_text]Le tian aux légumes n’a pas vraiment de recette officielle.
Chacun y met ce qu’il veut ! Avec une base de légumes tels que la courgette, les oignon et la tomate,
c’est ensuite place à l’imagination. Généralement associée au sud de la France, cette recette a ses
variantes jusqu’en Alsace, avec son délicieux baeckeoffe. C’est une recette haute en couleurs et haute
en saveurs qui est le parfait accompagnement de viandes et poissons de tous types.

Recette du tian aux légumes et à la feta

 

4 pers

Préparation 10 min

Cuisson 50 min

Niveau facile
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Ingrédients

2 pommes de terre
1 courgette
1 aubergine
3 tomates
1 poivron
1 oignon
2 gousses d’ail
origan
romarin
thym
sel, poivre
huile d’olive
150g de feta

Etape par étape

1. Commencer par laver tous les légumes et préchauffer le four à 180°C.
2. Eplucher les pommes de terre, oignons et gousses d’ail. Détailler ensuite en rondelles fines les

pommes de terre, courgette, aubergine, tomates, oignon et poivron.
3. Frotter le plat avec une gousse d’ail coupée en deux et écraser l’autre. Placer les légumes à la

verticale, bien serrés dans le plat, en alternant les couleurs. Saler, poivrer, ajouter l’ail écrasé et
saupoudrer de romarin, thym et origan. Ajouter un généraux filet d’huile d’olive.

4. Enfourner pour 35 minutes environ ; 10 à 15 minutes avant la fin de la cuisson, parsemer le plat
de petits dés de feta et terminer la cuisson au four.

Astuces pour réussir le tian aux légumes et feta

Le secret du tian, c’est le temps de cuisson qui permet aux légumes d’être fondants. En effet, les
légumes doivent cuire doucement, c’est un plat qui, à l’origine, se cuisait dans le four du
boulanger après la fournée de pain.
Vous pouvez le faire avec ou sans fromage, y mettre de la mozarella ou encore du fromage de
chèvre si vous le souhaitez. Il y a autant de recettes que de familles !
C’est encore meilleur si vous pouvez y mettre des herbes fraîches.
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de légumes tels que la courgette, les oignon et la tomate, c’est ensuite place à l’imagination.
Généralement associée au sud de la France, cette recette a ses variantes jusqu’en Alsace, avec son
délicieux baeckeoffe. C’est une recette haute en couleurs et haute en saveurs qui est le parfait
accompagnement de viandes et poissons de tous types.
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Préparation 10 min
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Cuisson 50 min
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Ingrédients

2 pommes de terre
1 courgette
1 aubergine
3 tomates
1 poivron
1 oignon
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origan
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huile d’olive
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Etape par étape

1. Commencer par laver tous les légumes et préchauffer le four à 180°C.
2. Eplucher les pommes de terre, oignons et gousses d’ail. Détailler ensuite en rondelles fines les

pommes de terre, courgette, aubergine, tomates, oignon et poivron.
3. Frotter le plat avec une gousse d’ail coupée en deux et écraser l’autre. Placer les légumes à la

verticale, bien serrés dans le plat, en alternant les couleurs. Saler, poivrer, ajouter l’ail écrasé et
saupoudrer de romarin, thym et origan. Ajouter un généraux filet d’huile d’olive.

4. Enfourner pour 35 minutes environ ; 10 à 15 minutes avant la fin de la cuisson, parsemer le plat
de petits dés de feta et terminer la cuisson au four.
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Astuces pour réussir le tian aux légumes et feta

Le secret du tian, c’est le temps de cuisson qui permet aux légumes d’être fondants. En effet, les
légumes doivent cuire doucement, c’est un plat qui, à l’origine, se cuisait dans le four du
boulanger après la fournée de pain.
Vous pouvez le faire avec ou sans fromage, y mettre de la mozarella ou encore du fromage de
chèvre si vous le souhaitez. Il y a autant de recettes que de familles !
C’est encore meilleur si vous pouvez y mettre des herbes fraîches
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas à prendre le résultat en photo et à le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine ! 
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