RATATOVILLE

/ :
INGREDIENTS RATATOUILfE/

POUR LA SAUCE (PIPERADE): ~ POURLES LEGUMES :

e 10IGNON e 2COURGETTES

e 2 POIVRONS ROUGES e 1AUBERGINE

e 3 TOMATES MURES o 4 TOMATES ROMA

* 2 GOUSSES DAIL * 1COURGE JAUNE OPTIONNEL) /

e 2 CUILLERES A SOUPE DHUILE e ASSAISONNEMENT
D'OLIVE

e 2 CUILLERES A SOUPE D'HUILE D'OLIVE
el e 1 CUILLERE A CAFE DET
* LAURIER 1 CUILLERE A CAFE DE ROMARIN ==
e SEL POIVRE ’

e 1 GOUSSE DAIL HACHEE
e SEL ET POIVRE

PREPARATION RATATOUILLE

1.PREPARER LA SAUCE
e FAIRE REVENIR LOIGNON EMINCE DANS LHUILE D'OLIVE.
e AJOUTER LES POIVRONS COUPES EN DES ET CUIRE 10 MINUTES.
e AJOUTER LES TOMATES PELEES ET CONCASSEES, LAIL, LE THYM ET LE LAURIER.
e LAISSER MIJOTER 20 A 30 MINUTES.
e RETIRER LE LAURIER PUIS MIXER POUR OBTENIR UNE SAUCE LISSE.
e ETALER CETTE SAUCE AU FOND D'UN PLAT A GRATIN.
2. PREPARER LES LEGUMES
e COUPER COURGETTES, AUBERGINE ET TOMATES EN RONDELLES TRES FINES (2 A 3 MM).
e LES DISPOSER DEBOUT DANS LE PLAT EN ALTERNANT LES COULEURS : TOMATE —
COURGETTE — AUBERGINE — TOMATE, ETC.
3.ASSAISONNER
e MELANGER LHUILE D'OLIVE, L:AIL, LE THYM ET LE ROMARIN. BADIGEONNER LES LEGUMES..
4.CUISSON
e COUVRIR AVEC DU PAPIER CUISSON.
e CUIRE A 150°C PENDANT 1H30A 2 H.
e RETIRER LE PAPIER LES 20 DERNIERES MINUTES.
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