Un tian de légumes d’hiver
Ingrédients de 1’atelier (2 parts moyennes) :

- 1 bon kg de pommes de terre

- 2 grosses poignées d’épinards

- 2 a 3 oignons rouges selon la taille

- 1/2 1 de bouillon de 1égumes (fait en atelier avec des carottes, les épluchures de butternut, des
herbes de provence, sel, poivre)

- champignons a volonté

- filet d’huile d’olive

- sel, poivre

Un tian se fait habituellement dans un plat du méme nom, en terre émaillé. En atelier, nous avions
un grand plat métallique de cantine a fond épais que la cuisiniére a recouvert d’une feuille d’alu.

Préparation :

- Préchauffer le four a 200° (6/7)

- Mettre le bouillon a cuire.

- Eplucher les pommes de terre et les couper en lamelles de 1/2 cm.
- Nettoyer les champignons, les couper en lamelles

- Faire fondre les épinards dans une casserole, les égoutter.

- Emincer les oignons en tranches.

Dans le plat

- Verser le filet d’huile d’olive

- Disposer une couche d’oignons, puis les épinards, les champignons et enfin les pommes de terre.
- Saler, poivrer.

- Filtrer et verser le bouillon sur le tout.

Couvrir avec la feuille d’alu pour une cuisson "a I’étouffée"» une bonne heure selon le four.

Selon la saison, on pourra varier les légumes, les saupoudrer de farine, d’un filet d’huile d’olive et
de bouillon.

Dans un tian, une alternance, 1’été, de tranches de tomates, aubergines, courgettes, ail et oignons
fera une délicieuse ratatouille, peu grasse, qui garde sa saveur a chaque légume.



