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Tocanita Ratatouille

Pasi: 9 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
1 vanata mare 1 dovlecel mediu
2 ardei grasi, unul rosu si unul galben 1 morcov
1 ceapa mare 100 ml vin rosu
4 rosii bine coapte, zemoase 100 g masline
1 frunza de dafin frunze de busuioc proaspat
4 linguri ulei de masline sare si piper

Mod de preparare

Ca sa fie o tocanita Ratatouille, preparatul trebuie sa indeplineasca doua conditii: sa contina vinete, iar
fn mancare sa nu fie necesar niciun strop de apa. Rezultatul este 0 mancare usoara, dar consistenta si
satioasa, foarte gustoasa. Ingredientele sunt cele de baza, dar le poti completa cu fasole verde,
mazare, chiar si naut sau boabe de porumb dulce.

Pasul 1. Curata si taie legumele in cubulete potrivite, mai putin ceapa, care trebuie taiata marunt.
Pasul 2. Rosiile si morcovul se dau prin razatoarea mare, separat.

Pasul 3. intr-o tigaie incapatoare pune uleiul, ceapa, usturoiul si morcovul.

Pasul 4. Pune putina sare. Caleste circa cinci minute, amestecand mereu.

Pasul 5. Adauga vanata si continua sa gatesti cinci minute, amestecand din cand in cand. Pune inca
putina sare(pentru a extrage sucul din legume).

Pasul 6. Adauga dovlecelul si ardeii.

Pasul 7. Toarna vinul. Continua sa gatesti inca zece minute, amestecand din cand in cand.
Pasul 8. Adauga rosiile cu tot cu sucul lasat, maslinele, foaia de dafin, sarea si piperul.
Pasul 9. Transfera vasul la cuptor, pentru 40 de minute, la foc mediu.

Mancarea se serveste calda, decorata cu frunze de busuioc. Merge foarte bine cu paine prajita.
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