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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

1 szt Cukini� zielon�

1 szt Cukini� żółt�

1 szt B�kł�ż�n

3 szt Pomidory

4 szt Pieczon� czerwon�

p�pryk� (bez skórki)

500 ml Pomidory w k�w�łk�ch z

puszki

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżk�  Czosnek gr�nulow�ny

1 łyżk�  Rozm�ryn cięty

1 łyżk�  M�jer�nek ot�rty

1 szczypt�  Ziele Angielskie c�łe

2 łyżki  Oreg�no ot�rte

1 łyżk�  Tymi�nek ot�rty

3 łyżki Oliw� z oliwek

N� polentę

150 g Polent�

250 ml Bulion w�rzywny

250 ml Mleko

40 g M�sło

50 g T�rty ser

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

R�t�touille z polent�

140—160 Min

Przygotow�nie

1 Pomidory z puszki wymiesz�j się z sol�, czosnkiem, rozm�rynem,

m�jer�nkiem i zielem �ngielskiem. W międzycz�sie odłóż miesz�ninę n�

bok. N�stępnie umyj cukinię, b�kł�ż�n� i pomidory, w r�zie potrzeby obierz

je i pokrój z� pomoc� kr�j�lnicy n� pl�stry o grubości pięciu milimetrów.

P�prykę pieczon� osusz�my i kroimy n� większe k�w�łki.

2 Włóż przypr�wion� miesz�ninę do okr�głej, ognioodpornej formy do

pieczeni�, � n�stępnie ułóż pokrojone w�rzyw� w n�przemiennych

w�rstw�ch n� sosie, tworz�c w�chl�rz. Gdy wszystko zost�nie ułożone

w�rstw�mi, skrop wszystko oliw� z oliwek i posyp zioł�mi, t�kimi j�k

oreg�no i tymi�nek.

3 N�stępnie przykryj formę foli� �luminiow� i piecz w piek�rniku n�grz�nym

do 140°C przez około dwie godziny. Po dwóch godzin�ch zdejmij folię

�luminiow� i piecz kolejne 30 minut.

4 Krótko przed przygotow�niem r�t�touille możn� przygotow�ć t�kże

polentę. W tym celu z�gotuj bulion, mleko i m�sło, � n�stępnie dod�j

polentę. Gotuj, ci�gle miesz�j�c, �ż będzie miękk�.

5 N� koniec wmiesz�j st�rty ser do gotowej polenty, dopr�w sol� i g�łk�

muszk�tołow�, ułóż i pod�w�j r�zem z r�t�touille.
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