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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

1 db Cukkini, zöld

1 db Cukkini, s�rg�

1 db P�dlizs�n

3 db P�r�dicsom

4 db Sültp�prik�, konzerv

500 ml P�r�dicsom konzerv

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 tk  Fokh�gym�

gr�nul�tum

1 tk  Rozm�ring, őrölt

1 tsp  M�jor�nn�, morzsolt

1 csipet Szegfűbors

2 tk  Oreg�nó, morzsolt

Tk  K�kukkfű, morzsolt

3 tk Olív�ol�j

A polent�hoz

150 g Kukoric�d�r�

250 ml Zöldség�l�plé

250 ml Tej

40 g V�j

50 g S�jt, reszelt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Szerecsendió, egész

R�t�touille polent�v�l
140—160 Perc

Elkészítés

1 Az első lépésben � p�r�dicsomkonzervet ízesítjük sóv�l, fokh�gym�v�l,

rozm�ringg�l, m�jor�nn�v�l és szegfűborss�l. A keveréket félretesszük,

�míg megmossuk � cukkinit, � p�dlizs�nt és � p�r�dicsomot, �mit

megh�mozzuk, h� szükséges. M�jd egy m�ndolinn�l öt milliméter v�st�g

szeletekre v�gjuk � zöldségeket. A sültp�prik�t sz�r�zr� töröljük, és

n�gyobb d�r�bokr� v�gjuk.

2 A fűszerezett p�r�dicsomkonzervet egy kerek, tűz�lló tepsibe öntjük, m�jd

�z imént felszeletelt zöldségeket felv�ltv�, legyező �l�kb�n elhelyezzük �

p�r�dicsomos szósz tetején. Miut�n mindent � tepsibe rétegeztünk,

meglocsolunk mindent olív�ol�jj�l, és r�szórjuk � fűszernövényeket, péld�ul

oreg�nót és k�kukkfüvet.

3 Ezut�n lefedjük � form�t �lufóli�v�l, és 140 °C-r� előmelegített sütőben

körülbelül két ór�n �t sütjük. A két ór� elteltével elt�volítjuk �z �lufóli�t, és

tov�bbi 30 percig sütjük.

4 Röviddel � r�t�touille elkészülte előtt � polent� is elkészíthető. Ehhez

felforr�ljuk �z �l�plevet, � tejet és � v�j�t, m�jd belekeverjük � polent�t.

Áll�ndó keverés mellett puh�r� főzzük.

5 Végül belekeverjük � reszelt s�jtot � kész polent�b�, ízesítjük sóv�l és

szerecsendióv�l, és � r�t�touille-v�l együtt t�l�ljuk.
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