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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

1 Dovlecel, verde

1 Dovlecel, g�lben

1 V�n�t�

3 Roșii

4 Ardei roșii copti, decojiți,

l� gr�t�r

500 ml Rosii pulp�, buc�ți (l�

cutie)

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

1 linguriț�  Usturoi gr�nul�t

1 linguriț�  Rozm�rin toc�t

1 linguriț�  M�ghir�n m�runțit

2 linguriț�  Oreg�no m�runțit

1 linguriț�  Cimbru m�runțit

3 linguri Olive oil

Pentru m�m�liguț�

150 g M�l�i

250 ml Sup� de legume (b�z�)

250 ml L�pte

40 g Unt

50 g Br�nz� d�t� prin

r�z�to�re

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

1 v�rf  Nucșo�r� m�cin�t�

R�t�touille cu m�m�liguț�
140—160 Min.

Preg�tire

1 Se �mestec� pulp� de roșii cu s�re, usturoi, rozm�rin, m�ghir�n și ienib�h�r.

Se sp�l� dovleceii, vinetele și roșiile, se coc și se t�ie în felii gro�se de cinci

milimetri. Se scurg �rdeii și se t�ie în buc�ți m�i m�ri.

2 Într-o t�v� de copt rotund� se �d�ug� roșiile condiment�te și se �șe�z�

de�supr� legumele, în str�turi �ltern�tive. Se stropește cu ulei de m�sline și

se pres�r� verdețuri precum oreg�no și cimbru.

3 Se �coper� t�v� cu folie de �luminiu și se d� l� cuptor, l� 140 ° C timp de

�proxim�tiv dou� ore. Dup� cele dou� ore, se sco�te foli� de �luminiu și se

l�s� l� copt înc� 30 de minute.

4 Cu puțin timp în�inte c� r�t�touille s� fie g�t�, po�te fi preg�tit� m�m�lig�.

Se �duce l� fiert sup�, l�ptele și untul și se �d�ug� progresiv m�l�iul. Se

�mestec� const�nt p�n� c�nd devine mo�le.

5 Se �mestec� br�nz� r�s� în m�m�lig� finit�, se condimente�z� cu s�re și

nucșo�r� și se servește împreun� cu r�t�touille.
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