PODKRECONY RATATOUILLE

»,Dla mitosnikdw kuchni francuskiej, ale
nie tylko. Dla wszystkich wegan i nie
tylko. Dla wszystkich, ktdérzy kochaja

warzywa. Przedstawiam Wam mdj
ratatouille ,,podkrecony” bo z
karmelizowang cebulke, ktéra nadaje
idealnej stodyczy. Mozliwe, ze wyglada
na pracochtonne, ale wcale takie nie
jest. Jesli chcecie przygotowad je na
impreze, spokojnie mozecie je upiec
wczesniej i przechowaé w loddéwece, a
nastepnie odgrza¢ krétko przed
podaniem. To idealne rozwigzanie, bo
ratatouille piecze sie prawie godzine. Ja do tego uzytam znanego juz
Wam z bloga szkta marki PYREX. Tym razem to naczynia z linii
pieczenie i przechowywanie. ,,

SKLADNIKI:
SOS

e 500 g passaty pomidorowej

e 2 zabki czosnku lub tyzeczka suszonego
e 2 tyzeczki ziét prowansalskich

e 1iyzeczka papryki stodkiej suszonej

e Solipieprz

CEBULKA:

¢ 3 mate lub 2 duze czerwone cebule
o 2tyieczki cukru

e 3 tyzki octu balsamicznego

e Sol

e 2 tyiki oliwy/oleju

WARZYWA:

e 1 baktazan
e 1 cukinia z6tta
e 1 cukinia zielona



3 pomidory malinowe

PRZYGOTOWANIE:

Passate umiesci¢ w rondelku i zagotowaé. Dodac¢ wszystkie przyprawy i doprawic
solg i pieprzem. Podgotowac ok 4-5 minut.

Na patelni wla¢ 2 tyzki ttuszczu i wrzuci¢ na to posiekang czerwong cebulke, lekko
posoli¢. Podsmazy¢ az cebulka sie zeszkli i posypac¢ cukrem oraz pola¢ octem
balsamicznym. Podsmazac jeszcze przez chwile, ale uwaza¢ aby cebulka sie nie
spalita. Gdy bedzie miekka a cukier sie rozpusci jest gotowa.

Baktazana pokroi¢ w cienkie plasterki (ale nie bardzo, takie jak zazwyczaj pomidor
na kanapke), posoli¢ i odstawi¢ na 20 minut. Po tym czasie umy¢ i wysuszy¢
recznikiem papierowym. Cukinie z6itg, zielong i pomidory pokroi¢ rowniez w takie
same plasterki jak baktazana.

Naczynie posmarowac tyzka oliwy i na to wyla¢ sos pomidorowy, na sos wytozy¢
réwnomiernie cebulke. Nastepnie w dioni uktadaé po kolei: cukinia zétta, baktazan,
pomidor, cukinia zielona i tak dwa razy. Tak utozony ,stosik” uktadaé w naczyniu i
postepowac dalej az zapetni sie cate naczynie. Mozna tez uktada¢ pojedyncze
plastry juz w naczyniu ale to dtuzsza metoda.

Nastepnie gore warzyw delikatnie skropic¢ oliwg , nakry¢ folig aluminiowg i piec w
temperaturze 190 stopni przez okoto 50-60 minut.

Podawac¢ z pieczywem od razu lub po odgrzaniu. Moze by¢ przechowywane w
lodéwce do 2-3 dni. Nam swietnie smakuje takze na zimno do kromki pieczywa z
mastem.



