Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

1db
1db
1db
3 db
4 db
500 ml

1 csipet

1tk

1tk
1tsp

1 csipet
2 tk

Tk

3tk

A polentédhoz

150 g
250 ml
250 ml
40g
509

1 csipet

1 csipet

Cukkini, zéld
Cukkini, sarga
Padlizsan
Paradicsom
Sultpaprika, konzerv
Paradicsom konzerv

¢ Tengeri s, durva
szem(

¢ Fokhagyma
granuldtum

¢ Rozmaring, 6rolt

¢ Majoranna, morzsolt
Szegflibors

¢ Oregané, morzsolt
¢ Kakukkfti, morzsolt

Olivaolaj

Kukoricadara
Zdldségalaplé
Tej

Vaj

Sajt, reszelt

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Szerecsendié, egész

(KOTANYI

1881

Ratatouille polentaval
@ 140—160 Perc @ @ ¢

Elkészités

1 Azels6 [épésben a paradicsomkonzervet izesitjiik séval, fokhagymaval,
rozmaringgal, majorannéval és szegfliborssal. A keveréket félretesszik,
amig megmossuk a cukkinit, a padlizsant és a paradicsomot, amit
meghamozzuk, ha sziikséges. Majd egy mandolinnal 6t milliméter vastag
szeletekre vagjuk a zoldségeket. A sliltpaprikat szarazra tordljuk, és
nagyobb darabokra vagjuk.

s 2

2 Aflszerezett paradicsomkonzervet egy kerek, t(izallé tepsibe ontjuk, majd
az imént felszeletelt zoldségeket felvaltva, legyezd alakban elhelyezziik a
paradicsomos szész tetején. Miutan mindent a tepsibe rétegeztiink,
meglocsolunk mindent olivaolajjal, és raszérjuk a fliszerndvényeket, példaul
oregénét és kakukkflivet.

3 Ezutan lefedjik a format alufdlidval, és 140 °C-ra elémelegitett stitSben
korilbelll két 6ran at sitjuk. A két ora elteltével eltavolitjuk az aluféliat, és
tovabbi 30 percig sttjuk.

L Roviddel a ratatouille elkésziilte el6tt a polenta is elkészithet8. Ehhez
felforraljuk az alaplevet, a tejet és a vajat, majd belekeverjik a polentat.
Allandé keverés mellett puhara fézzik.

5 Végiil belekeverjik a reszelt sajtot a kész polentaba, izesitjluk séval és
szerecsendiéval, és a ratatouille-val egylitt talaljuk.
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