COOP Club.c: 3 jna., 2024

Zeleninovy pokrm Ratatouille

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Seznam prisad

1 ks vetsi lilek
2 ks mensi cuketa
2 ks ¢ervena nebo

zluté paprika

1 ks mald dyné
hokkaido
3 ks cibule

olivovy olej

2 plechovky loupana krajena
rajcata v konzervé

6 strouzku  Cesnek
sul
Cerstveé mlety
pept

Cerstvé bylinky
(bazalka,
rozmaryn, tymian)

Postup pripravy

Lilek nakrajime na platky a osolime je, aby pustily prebytec¢nou vodu. Mezitim si nakrajime na platky i
cuketu, papriky, dyni a cibuli. “Vypocené” lilky osusime a ddme opéct na olivovy olej. Do zapékaci misky
prendame loupand krajena rajcCata z konzervy spolu s nasekanym cesnekem a na né vyskladdame stridave
platky cukety, papriky, dyné, cibule i opec¢eného lilku. Ochutime soli, mletym peprem a nasekanymi
bylinkami. VSe zakapeme olivovym olejem a vloZime do rozehraté trouby na 180°C , kde peceme asi 40
minut dozlatova. Poddvame s ¢erstvym pecivem.

Poznamka: Ratatouille (vyslovujeme ratatuj) je tradi¢ni francouzsky zeleninovy pokrm. Jeho jméno
pochdzi z okcitanského slova ratatolha, coz znamend michany pokrm. K zdkladnim ingrediencim patri
raj¢ata, ¢esnek, cibule, cukety, lilek, papriky a bylinkové koreni. Ohledné zptisobu pripravy se ndzory lisi -
nekteri kuchari opékaji kazdou zeleninu zvldst na pdnvi a aZ na zdvér vse spoji v konec¢ny pokrm, jini
séfkuchari zase pripravuji platky zeleniny dohromady v troubé.



