Ratatuja nicejska

Przepis dodany przez uzytkownika ankal1984

ratatuja nicejska

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- miode cukinie - 3 szt.

- mate baktazany - 3 szt.
- kolorowe papryki - 3 szt.
- cebule - 2 szt.

- pomidory - 6 szt.

zabki czosnku - 3-4

- oliwa - 5-6 tyzka(i)

- wiorki parmezanu - 3-4 tyzka(i)
- tymianek, bazylia, -

- sol, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Warzywa umyc¢. z cukinii i z baktazan odcig¢ konce i bez obierania pokroi¢ w
plasterki. Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke. Stragki papryki oczysci¢ z pestek, pokroi¢ w

krétkie paseczki.

2. 2. Pomidory sparzyé, obra¢, pokroi¢ na czastki. zabki czosnku obraé, rozgnies¢. W
duzym rondlu rozgrzac oliwg. ObsmazyC baktazany, potem wtozyC papryke, cebulg,
pomidory i na koncu cukinie i czosnek. Catos$¢ przyprawi¢ posiekanymi ziotami, solg
oraz pieprzem. Dusi¢ na matym ogniu okoto 30 minut. Posypac wiérkami sera.

Jak podawac?

Podawac¢ na gorgco, do pieczeni, smazonego drobiu, duszonej ryby lub omletéw. Ratatuje

mozna takze serwowac na zimno.

Strona 1/1



