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SIGNE

GERARD RABAEY

Terrine de légumes d'éte

Léegumes
grillés

3 poivrons
rouges

3 poivrons
jaunes

4 courgettes
moyennes
250 g de
copeaux de
tomates
confites*

0,5 dl d’huile
d'olive

1 gousse d‘ail
1 brindille
de thym

sel, poivre
du moulin

Caviar
d’aubergines
2 aubergines
moyennes

0,5 dl d’huile
d'olive

sel, poivre

du moulin

Gelée de
légumes

3 dl de bouillon
de légumes*

3 feuilles de
gélatine

Juin 2009

Légumes grillés

Eplucher les poivrons (rouges et jaunes) et les couper en deux — Enlever les
graines et les parties blanches - Déposer dans un plat a gratin avec une gousse
d'ail, la brindille de thym et un filet d’huile d'olive. Saler et poivrer — Couvrir
avec du papier d’aluminium — Cuire dans un four préchauffé a 150°C pendant
30 minutes. Egoutter — Réserver le jus de cuisson des poivrons - Tailler les
courgettes en fines bandes de 3 mm d'épaisseur a la mandoline — Quadriller
rapidement tous ces légumes (courgettes et poivrons) sur un gril chauffé et
huilé - Mariner avec le jus de cuisson des poivrons pendant 20 minutes.

Caviar d’aubergines

Couper les aubergines dans le sens de la longueur aprés avoir enlevé

les 2 extrémités — Placer dans un plat. Verser un filet d’huile d'olive par-
dessus — Couvrir d’une feuille de papier d’aluminium — Mettre au four a 180°C
pendant 35-40 minutes — Sortir I'aubergine du four — Travailler a la fourchette
avec un peu d’huile d'olive — Saler et poivrer.

Gelée de légumes

Tremper les feuilles de gélatine dans l'eau froide pendant 5 minutes — Faire
cuire le bouillon de légumes — Hors du feu, incorporer la gélatine — Egoutter —
Laisser refroidir avant 'utilisation.

Terrine (montage)

Recouvrir un moule de papier film alimentaire — Chemiser avec des bandes
de courgettes préalablement grillées — Tapisser de caviar d’aubergine tous
les cotés de la terrine — Monter la terrine par couches successives de poivrons
grillés en alternant les couleurs — Couler un peu de gelée de [égumes entre
chaque couche - Disposer au centre les copeaux de tomates confites — Finir
avec le caviar d'aubergine sur le dessus avant de rabattre avec les bandes de
courgettes — Refermer avec le film alimentaire — Réserver au frais une nuit en
mettant un poids sur la terrine.

Vinaigrette
Dans un saladier, réunir le vinaigre balsamique, le jus de cuisson des poivrons
et I'huile de basilic.
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Livré.
Dédicaceé!
Commandez

le livre Gérard
Rabaey, a votre
table, offre en
page 80). Et vous
le recevrez
dédicacé par
Gérard Rabaey.
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