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- 900 g de poivrons (on peut mélanger verts, rouges et jaunes)
- 1,350 kg de tomates bien rouges
- 400 g d'oignons
- 2 gousses d'ail
- Huile d'olive fruitée
- sel & poivre du moulin
- graines de carvi
La grille du four ou la plaque tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 240°C [image: ]

Faire cuire les légumes sur la plancha, ou au four.
Laver et sécher les légumes, les déposer sur la plaque du four et surveiller attentivement.
Lorsque la peau commence à noircir, les tourner sur l'autre face.
J'ai laissé les oignons pendant une dizaine de min en tout, les poivrons et les tomates pendant 15 min. Et si vous voulez les faire cuire à l’Air Fryer, vous programmerez :
Crisp/200°/20min pour les poivrons - Crisp/200°/15 min pour les tomates et les oignons, inutile de tourner les légumes.
Dès que les légumes sont prêts, les envelopper dans un sac congélation et les laisser refroidir.
Enlever la peau des oignons.
Couper les poivrons en deux, enlever les graines, puis les peler en tirant sur la peau qui doit venir toute seule.
Faire de même avec les tomates.
Couper les légumes très finement, au couteau avec l'aide d'une fourchette. (Résistez à la tentation de mixer les légumes, il ne faut pas en faire de la purée).
Mélanger dans un saladier oignons, poivrons et tomates.
Assaisonner avec une très bonne huile d'olive (j'en ai mis 3 cuillerées à soupe).
Saler et poivrer et pimenter au goût.
Peler et dégermer l'ail et le presser sur les légumes.
Écraser quelques graines de carvi au moulin et en rajouter une bonne pincée (à votre goût).
Mettre au frais jusqu'au moment du service.
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