Poivrons verts poêlés à la provençale

Préparation : 15 min ; Cuisson : 40 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 4 poivrons verts ou 6 petits
· 2 oignons
· 400 g de tomates concassées
· 1 gousse d'ail
· 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive
· herbes de Provence
· sel, poivre
Préparation :

   Epluchez les oignons et coupez-les en fines rondelles. Faites-les revenir quelques minutes dans l'huile chaude.

   Lavez et essuyez les poivrons, ôtez le pédoncule, retirez les graines et les membranes blanches. Coupez-les en rondelles.

   Ajoutez-les aux oignons et laissez cuire à feu doux et à couvert pendant 20 min, jusqu'à ce qu'ils deviennent tendres.

   Epluchez et écrasez l'ail. Ajoutez le dans la cocotte avec les tomates concassées, leur jus et les herbes de Provence. Salez et poivrez. Portez à ébullition et laissez mijoter encore 15 min à feu doux mais sans couvrir.

   Vous pouvez laissez cuire plus longtemps, cela n'en sera que meilleur. Servez chaud ou froid.
