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Ratatouille reteta masterchef

Pasi: 9 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
ulei de masline ceapa galbena
usturoi rosii coapte si carnoase
zucchini sau/si dovlecei vanata
ardei gras: galben si verde cimbru si marar uscate
oregano si busuioc proaspete 2 linguri parmezan

1 lingura pesmet

Mod de preparare

Initial considerata o ,mancare taraneasca” pentru ca aduce Impreuna legumele de vara, termenul
Ratatouille provine din frantuzescul ,touiller”, care inseamna ,a amesteca”. Varianta de Ratatouille
reteta masterchef pastreaza principiile celei traditionale si o adapteaza la stilul culinar contemporan,
dar ramane un fel de mancare usoara, de vara. Specific este ca poate fi un fel de mancare in sine sau o
garnitura. De regula este servit cu iaurt, smantana si paine proaspata, mai ales atunci cand este felul
principal.

Pentru reusita acestei retete, ia in calcul legumele care au un diametru similar, deoarece, atunci cand
sunt feliate, se vor stivui uniform. Cantitatile de legume le stabilesti in functie de dimensiunea tavii pe
care o folosesti.

Pasul 1. incepe prin a preincalzi cuptorul la 200 de grade.
Pasul 2. Unge o tava de copt cu ulei de masline.

Pasul 3. intr-un castron mare, pune ceapa taiata in felii, usturoiul maruntit foarte bine, dovleceii,
vinetele si ardeii taiatii Infelii de grosime egala.

Pasul 4. Presara sare, piper si cimbru si marar si stropeste legumele cu ulei de masline.
Pasul 5. Amesteca astfel incat legumele sa fie uniform unse.

Pasul 6. Taie rosiile in felii si asaza legumele in tigaie in sir pastrand ordinea urmatoare: o felie de
rosie, una de vanata, dovlecel sau/si zucchini si o felie de ceapa. Reia sirul pana ce ce vei umple toata
tava.

Pasul 7. Acopera strans cu folie si coace inabusit timp de o ora.



Pasul 8. Scoate tava din cuptor, indeparteaza folia, pune ierburile proaspete si presara un amestec din
parmezan ras si pesmet.

Pasul 9. Pune tava din nou la cuptor pentru 10-15 minute si apoi serveste imediat cu smantana si
paine proaspata.

Daca iti doresti mereu cele mai bune ingrediente, nu uita sa iti iei cardul Selgros, care acum se
elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine completand formularul din aplicatie sau 1l poti solicita la
birourile de informatii clienti din magazine.
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Mai multe retete de la acest autor
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