Gemuse Tian a la provencale (Gemisegratin)

Eine Tian ist dem Ratatouille &hnlich, wird aber anders zubereitet: Das Gemise und
meist auch Kartoffeln werden zu Scheiben geschnitten und stehend in eine Auflaufform
geschichtet und tberbacken. Tian ist eine in der Provence gebrauchliche Bezeichnung
fiir eine Ofen- oder Gratinform. Die Tian wird mit reichlich gut gewtrztem Olivendl
Uibergossen. Herbes de provence und Knoblauch dirfen dabei nicht fehlen.

Tian wird gerne als Beilage zu Grilladen serviert, sie ist aber auch solo ein leckeres

Gericht mit dem ganzen Charme der provencgalischen Kiiche. Gut lauwarm angerichtet
schmeckt sie am Besten.

Zutaten (1-2 Portionen)

1 Auber gi ne, ca. 200g

1 Zucchetti, ca. 200g

2 Kartof fel n festkochend, ca. 200g
3 Tomat en, ca. 200g

5El a i venol

2 Knobl auchzehen

2Tl Her bes de provence, getrocknet

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Olivendl mit Herbes de provenge wiirzen und die Knoblauchzehen dazupressen, gut
vermischen und ziehen lassen bis das Gemiuse geristet ist.

Gemise zu ca. 5mm dicken Scheiben schneiden und zuriickhaltend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Boden einer Gratinform mit knapp der Halfte des Olivendls einpinseln.
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Gemiusescheiben abwechlungsweise, aufrecht stehend, in die Gratinform einfillen, mit
dem Rest des Olivendls Ubergiessen und mit einem Pinsel verstreichen.

In der Mitte des auf 200° Grad vorgeheizten Ofens 50 - 60 Minuten Uberbacken.
Lauwarm servieren.
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