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Ratatouille

Z prosteho jidla zazitek pro gurmany

Svého proslaveni nejenom u nas, ale i po celém svété dosahla ratatouille predevsim i diky stejnojmennému
animovanému filmu, kde se z prostého pokrmu stal jedine¢ny gurmansky zazitek. A tak tomu pri spravné
pripravé tohoto tolik univerzalniho jidla vskutku je.

Jak pripravit ratatouille?

Ratatouille vam bude chutnat tepla i studena. Vyuzit ji muzete jako prilohu k masu, téstovinam, zapéct
do lasagni, na tousty, do slanych palacinek nebo ji vychutnavat s ryzi i jen tak samostatné.

Jak uz bylo zminéno, zasadni je vybér Cerstvé zeleniny, na které cely proces pripravy v podstaté stoji.
Zakladem je lilek, cuketa, paprika a rajcata. Chybét vam rozhodné nesmi co mozna nejkvalitnéjsi
olivovy olej a provensalské bylinky. Jakmile seZenete vSechny tyto suroviny, muzete zacit s pripravou:

* 1 vétsi cuketa

* 1 vétsi lilek

* 3 vétsi rajcata

* 3 papriky (idealné ruznobarevné)
1 cibule

* 2 strouzky ¢esneku



* olivovy olej dle potreby
*® 2 1zice provensalského koreni
* stl a pepr

Veskerou zeleninu pokrajime na vétsi kusy (kdo si chce dat obzvlast zalezet, udéla platky). Jako prvni si na
panvi rozehrejme veétsi mnozstvi olivového oleje a vhodime lilek, ktery se restuje nejdéle a vstrebava nejvice
oleje. Poté jej sundame a vhodime do kastrolu. Na panev prilijeme dalsi olej a orestujeme cuketu. Po
zméknuti opét stéhneme z ohné a stejnym zpusobem pripravime také papriky. Nakonec na panev vhodime
na kusy pokrdjenou cibuli a nahrubo pomackany cesnek. Priddme rajcata a par minut podusime. Znovu vse
vmichame do jiz pripravené zeleniny, zasypeme provensalskym korenim, dochutime soli a pepfem a miZeme
podavat. (Pokud jsme krajeli platky, striddme je krasné jeden za druhym.)



