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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. Цукини

1 шт. Б�кл�ж�н

3 шт. Том�ты

3 pcs Болг�рский перец

500 мл Мякоть том�тов

кусочк�ми (из б�нки)

1 щепотк�  Соль морск�я

1 ч. л.  Чеснок измельченный

1 ч. л.  Розм�рин н�рез�нный

1 tsp  М�йор�н

измельченный

1 щепотк�  Душистый перец

горошек

2 ч. л.  Орег�но (Душиц�)

измельченный

1 ч. л.  Тимьян (Ч�брец)

измельченный

3 ч. л. Оливковое м�сло

Для поленты:

150 г Полент�

250 мл Овощной бульон

250 мл Молоко

40 г М�сло

50 г Тертый сыр

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  Муск�тный орех

молотый

Р�т�туй с полентой

140—160 Мин.

Способ приготовления

1 Для н�ч�л� смеш�йте мякоть том�тов с солью, чесноком, розм�рином,

м�йор�ном и измельченным душистым перцем. З�тем помойте цукини,

б�кл�ж�н, том�ты, очистите их при необходимости и н�режьте н�

овощерезке н� кусочки толщиной 5 мм. Н�режьте перец н� крупные

куски.

2 Положите мякоть том�тов со специями в форму для з�пек�ния, � з�тем

р�сположите н�рез�нные овощи поверх слоями в форме веер�.

Сбрызните оливковым м�слом и посыпьте сверху орег�но или тимьяном.

3 З�тем н�кройте форму фольгой и з�пек�йте в предв�рительно

р�зогретой духовке при темпер�туре 140°C около ч�с�. По истечении

ч�с� снимите фольгу и з�пек�йте еще 30 минут.

4 Пок� р�т�туй готовится, приготовьте поленту. Для этого смеш�йте

бульон с молоком, доб�вьте сливочное м�сло и доведите жидкость до

кипения, з�тем доб�вьте поленту. Готовьте, постоянно помешив�я, до

мягкости.

5 Смеш�йте тертый сыр с готовой полентой, припр�вьте солью,

муск�тным орехом и под�в�йте вместе с р�т�туем. Приятного �ппетит�!
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