ELG

Ratatouille reteta originala

Pasi: 7 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
2 vinete mari 2 dovlecei potriviti
1 zucchini 2-3 ardei grasi (rosu, galben, portocaliu sau
verde)
3-4 rosii potrivite, coapte 1 ceapa rosie mare
bine
sare si piper 2 catei de usturoi
4-5 linguri ulei de masline 4-5 linguri de suc de rosii gros (sau o lingura de
pasta de tomate)
1 lingurita oregano uscat 1 frunza de dafin
frunze proaspete de 1 un pahar de vin alb (100 de mililitri)
busuioc

Mod de preparare

Exista mai multe variante care se pot numi ,Ratatouille reteta originala”, diferentele fiind date de
regiunile de unde provin. Se evidentiaza insa varianta rustica provensala, gatita lent. Preparatul aduna
toata bunatatea legumelor, Tngemanate cu un sos de rosii si ierburi aromate.

Pasul 1. Vinetele se taie cubulete, se sareaza si pun intr-o strecuratoare la scurs. inainte de gatire,
pune-le pe un servet absorbant pentru a elimina sarea si excesul de umezeala.
Taie in cubulete restul legumelor.

Pasul 2. Pune ulei intr-un vas incapator (singurul in care vei prepara toatd mancarea), adauga vinetele
si gateste-le pana se rumenesc. Transfera-le intr-un bol.

Pasul 3. Daca este necesar, mai adauga putin ulei In vas si caleste bucatile de dovlecei si zucchini
pana se rumenesc putin. Transfera si aceste legume in bol, peste vinete.

Pasul 4. Pune ceapa taiata marunt in vas si gateste-o pana devine translucida si se Tnmoaie, apoi
adauga ardeiul gras taiat bucatele. Tine totul pe foc trei-patru minute, apoi pune usturoiul maruntit.

Pasul 5. Toarna vinul alb si lasa totul la fiert un minut, doua.



Pasul 6. Adauga apoi rosiile zdrobite (le poti da prin razatoare sau maruntite cu cutitul), frunza de
dafin, oregano uscat. Daca vrei o varianta usor picanta, acum poti pune fulgi de ardei iute sau un ardei
iute mic taiat marunt. Pune si sosul de rosii si fierbe totul doua-trei minute.

Pasul 7. in sosul obtinut, pune legumele din bol (vinetele, dovleceii si zucchini), amesteca usor,
acopera cu un capac si fierbe timp de 20 de minute la foc mic.
La final, condimenteaza dupa gust cu sare, piper si busuioc proaspat tocat grosier.

Ratatouille este la fel de bun si cald, si rece, dar este mult mai bun a doua zi.

Cele mai delicioase ingrediente pentru un Ratatouille perfect se gasesc la Selgros. Descarca aplicatia
Selgros, profita de preturile speciale la produsele tale preferate si vino sa le iei din locul unde toti
profesionistii si iubitorii de bunataturi isi fac cumparaturile.
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