Ratatouille en gratin
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Il vous faut:

· 2 petites aubergines 

· 3 tomates + 1 c. à s. de concentré de tomates 

· 3 courgettes 

· 1 poivron 

· 3 gousses d'ail 

· 1 belle poignée de persil haché 

· 1 pince de basilic frais 

· 1 c. à soupe d'herbes de Provence 

· 3 c. à soupe d'huile d'olive 

· chapelure 

· 80g de gruyère râpé 

· 20g de beurre 

· 1 pincée de sel et de poivre

Préchauffez le four à 180°C  (th. 7).

Coupez les aubergines, les tomates, les courgettes et le poivron en petits dés puis faites les revenir dans une cocotte avec l'huile d'olive, le concentré de tomates, l'ail et les herbes, salez et poivrez. Laissez mijoter 30 minutes environ à feu doux.

Une fois la ratatouille réduite et un peu confite, préparez un plat à gratin beurré, versez-y la ratatouille.


Parsemez de chapelure et de gruyère râpé et ajoutez quelques carrés de beurre.

Faites cuire au four 20 minutes
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