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1szt
1szt
1szt
3 szt

L szt

500 ml

1 szczypta

11yzka
11yzka
11yzka
1 szczypta
2 tyzki
11yzka

3 tyzki

Na polente

150 g
250 ml
250 ml
40g
50¢g

1 szczypta

1 szczypta

Cukinia zielona
Cukinia zétta
Baktazan
Pomidory

Pieczona czerwona
papryka (bez skérki)

Pomidory w kawatkach z
puszki

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Czosnek granulowany
¢ Rozmaryn ciety

¢ Majeranek otarty

¢ Ziele Angielskie cate

@ Oregano otarte

¢ Tymianek otarty

Oliwa z oliwek

Polenta

Bulion warzywny
Mleko

Masto

Tarty ser

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Gatka Muszkatolowa
mielona

(KOTANYI

1881

Ratatouille z polenta
@ 140—160 Min @ @

Przygotowanie

1 Pomidory z puszki wymieszaj sie z solg, czosnkiem, rozmarynem,
majerankiem i zielem angielskiem. W miedzyczasie odtéz mieszanine na
bok. Nastepnie umyj cukinie, baktfazana i pomidory, w razie potrzeby obierz
je i pokréj za pomoca krajalnicy na plastry o grubosci pieciu milimetréw.
Papryke pieczong osuszamy i kroimy na wieksze kawatki.

2 W16z przyprawiong mieszanine do okragtej, ognioodpornej formy do
pieczenia, a nastepnie utéz pokrojone warzywa w naprzemiennych
warstwach na sosie, tworzac wachlarz. Gdy wszystko zostanie utozone
warstwami, skrop wszystko oliwg z oliwek i posyp ziotami, takimi jak
oregano i tymianek.

3 Nastepnie przykryj forme folig aluminiowa i piecz w piekarniku nagrzanym
do 140°C przez okoto dwie godziny. Po dwéch godzinach zdejmij folie
aluminiowa i piecz kolejne 30 minut.

L4 Krétko przed przygotowaniem ratatouille mozna przygotowac takze
polente. W tym celu zagotuj bulion, mleko i masto, a nastepnie dodaj
polente. Gotuj, ciagle mieszajac, az bedzie miekka.

5 Na koniec wmieszaj starty ser do gotowej polenty, dopraw solg i gatkag
muszkatotowa, utéz i podawaj razem z ratatouille.
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