Ratatouille

Kategorie: Pokrmy
Autor: Bmilinkal1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Vétsi lilek 1 ks

- Stredné velké cukety 2 ks

- Zrala rajcata 2 ks

- Velké ¢ervené papriky 2 ks

- Konzerva loupanych rajcat 1 ks
- Cesnek 4 strouZek

- Olivovy olej 1 ks

. Cerstvy rozmaryn 1 svazek

. Cerstvy tymidn 6 snitka

- Cibule, nejlépe nové 2 ks

. Cerstvé mlety pepr - dle chuti 3 $petka
. Sul 3 Spetka

Doba pripravy: 105 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1) Nakrdjejte lilek, cibule a rajcata na kosticky, papriky na prouzky, tri strouzky ¢esneku na jemné
platky. Cukety rozkrojte podél a nakréjejte na pllcentimetrové kousky.[J]

2) Ve strednim hrnci (nejlépe litinovém) rozpalte olivovy olej, na ném nechte dozlatova opéci nejprve
lilek, pak i papriky, rajcata, cibuli a nakonec ¢esnek a cuketu - ta potrebuje povarit jen minimalné.[J]


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

3) Zalijte rajCaty z konzervy (vCetné $tavy), osolte, opeprete, promichejte a poloodkryté pul hodiny
duste. Na konci by méla byt prebytecna Stava z rajcat odparend, takze se zelenina ve findle jesté
trochu opéka - ziska tim vybornou nasladlou chut. [J]]

4) Pridejte dvé 1Zice studeného olivového oleje, zbyly rozdrceny strouzek cesneku, listky tymianu a
nasekany rozmaryn. Okamzité stdhnéte z ohné a podavejte horké s kfupavou bagetou nebo jinym
bilym pecivem.



