Ratatouille od pani Zuzany

Recepty

Oslava

OF

0 min

Budete potrebovat

Baklazan

Zelena cukina

ZIta cukina

Paprika

Zavarané rajCiny bez Supiek
Rajcinovy pretlak

Cerstvé rajéiny

1 konzerva

4-5



Cibula 1
Cesnak 3-4 struciky
Zeleninovy bujén Vitana

Olej par kvapiek

Sol, mleté Cierne korenie, oregano, petrzlenova viat

Priprava receptu

Ruru vyhrejeme na 200 stupnov. Baklazany a cukinu nakrajame na
tenké kolieska. Osolime a nechame 15 minut stat. MedziCasom
nakrajame na tenké kolieska papriky a paradajky a pripravime
paradajkovu omacku.

Na rozpalenom olivovom oleji orestujeme na kolieska nakrajanu cibulu,
pridame paradajkovy pretlak a konzervu zavaranych rajCin bez Supky.
Doékladne premieSame. Pridame korenie: oregano, petrzlenovu vnat,
na jemno nakrajany cesnak, sol, mleté Cierne korenie, zeleninovy
bujén. PremieSame a dusime za obCasného mieSania odokryté pol
hodinu.

Zatial vymastime olivovym olejom zapekacie misky. Vlejeme do nich
hotovu omacku a naukladame kolieska zeleniny — striedame baklazan,
cukinu, paradajku a papriku.

Zapekame priblizne 1 hodinu. M6Zzeme posypat nastruhanym
parmezanom a podla chuti pokvapkat olivovym olejom.



Cesnak suseny mlety Natur bujon - Zeleninovy



