RATATOUILLE
sktadniki:

0,5 kg pomidordw swiezych lub 400 g z puszki,

2 bakfazany,

2-3 cukinie,

1 czerwona lub zétta papryka,

1 cebula,

2-3 zabki czosnku,

tyzka swiezego, posiekanego tymianku (ewentualnie suszonego),
oliwa z oliwek,

sol,

pieprz,

natka pietruszki.

Umyj doktadnie warzywa. Odetnij koncowki cukinii i odrzu¢, reszte pokrdj w plastry (mtodej
cukinii nie trzeba obierac). Baktazany pokroj w plasterki lub potplasterki zaleznie od
wielkosci, powinny mie¢ mniej wiecej ta sama ,srednice” co plasterki cukinii. Obierz cebule
i pokroj w potplasterki, czosnek posiekaj. Papryke oczys¢ z gniazd nasiennych i pokroj
w stupki. Pomidory (jesli uzywasz Swiezych) sparz, obierz ze skory i pokrdj w kostke. Do
rondla wlej oliwe, wrzu¢ cebule i smaz chwile, az sie zeszkli. Dodaj reszte warzyw oraz
czosnek i tymianek. Przypraw do smaku solg i pieprzem. Dus pod przykryciem na matym
ogniu okoto 20-25 minut. Przed podaniem posyp natka pietruszki.

Ratatouille mozna podawad gorgce lub o temperaturze pokojowej z pieczywem,
makaronem lub jajkiem sadzonym.

UWAGI: Przygotowujac ratatouille mozna uzywac dowolnej ilosci w/w warzyw zaleznie od
zapasow lub wiasnych upodoban. Mozna tez zrezygnowac z baktazana, doda¢ dynie lub
uzyc¢ innego rodzaju papryki. Bazg zawsze jest cukinia lub kabaczek, pomidory i papryka.
Zeby smak byt bardziej wyrazisty mozna najpierw przesmazy¢ warzywa (kazde osobno),
odtozy¢ je na bok, nastepnie przygotowac z przypraw i pomidoréw sos, doda¢ usmazone

wczesniej warzywa i dopiero dusic.



