Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

500 ml

1varf

1 lingurita
1 lingurita
1 lingurita
2 lingurita
1 lingurita

3 linguri

Dovlecel, verde
Dovlecel, galben
Vanata

Rosii

Ardei rosii copti, decojiti,
la gratar

Rosii pulpa, bucéti (la
cutie)

¢ Sare de mare iodat3
¢ Usturoi granulat

¢ Rozmarin tocat

¢ M&ghiran m&runtit
¢ Oregano miruntit
¢ Cimbru maruntit

Olive oil

Pentru mamaliguta

150 g
250 ml
250 ml
40g

509

1 varf

1 varf

Malai

Sup3 de legume (bazd)
Lapte

Unt

Brénza data prin
razatoare

¢ Sare de mare iodats

¢ Nucsoars macinats

(KOTANYD)

Ratatouille cu mamaliguta
@ 140—160 Min. @ @

Pregatire

1 Se amestecad pulpa de rosii cu sare, usturoi, rozmarin, maghiran si ienibahar.
Se spal3 dovleceii, vinetele si rosiile, se coc si se taie in felii groase de cinci
milimetri. Se scurg ardeii si se taie in bucati mai mari.

2 Intr-otava de copt rotund3 se adaugi rosiile condimentate si se aseaz
deasupra legumele, in straturi alternative. Se stropeste cu ulei de masline si
se presara verdeturi precum oregano si cimbru.

3 Se acopera tava cu folie de aluminiu si se d3 la cuptor, la 140 ° C timp de
aproximativ doud ore. Dupa cele doua ore, se scoate folia de aluminiu si se
lasé la copt incd 30 de minute.

L Cuputin timp Tnainte ca ratatouille s3 fie gata, poate fi pregatitd mamaliga.
Se aduce la fiert supa, laptele si untul si se adauga progresiv malaiul. Se

amestecd constant pana cand devine moale.

5 Se amestecd branza rasa in mamaliga finitd, se condimenteaza cu sare si
nucsoara si se serveste impreuna cu ratatouille.



(KoTANVI)




