Ratatouille

2 cibule

2 cuketky (nejlépe zelenou a Zlutou)

3 barevné papriky

3 strouzky Cesneku

6 az 8 stfredné velkych rajcat nebo plechovka drcenych
1 dcl bilého vina

sul, pepf

snitka Cerstvého tymianu, oregana, rozmaryny

2 polévkové IzZice rajského protlaku

4 polévkové IZice oleje (nejlépe ze suSenych rajCat)
kofeni Ratatouille nebo Na syry (nejlépe od Antonina)

Nejprve spafime rajéata. (Spi¢ku nakrojime do kFiZe, zalijeme vrouci vodou, aby byla ponofena. Po
asi 30 vtefinach slijeme a proplachneme studenou vodou). Pak je oloupeme, pfepullime, vykrojime
tuhy stfed a nakrajime na kosti¢ky. Cibuli nakrajime nadrobno, ¢esnek na tenké platky, cuketky na
vétSi kousky, ocCisténé papriky na velikosti podobné kousky jako cukety. Nejprve orestujeme ve
vétSim hrnci na poloviné oleje cibulku do sklovata, pfidame papriky a restujeme asi 5 minut, zalijeme
vinem a nechame odpafit. Pfisypeme rajCata, vliozime bylinky (radéji svazané provazkem) a dusime
dalSich 5 minut. Pokud nemame cCerstvé bylinky, pouZijeme tfeba provensalskou smés nebo co
mame radi. Mezitim na druhé poloviné oleje orestujeme cuketky a Cesnek za stalého michani v jiné
nadobé. Papriky i cukety by mély zUstat "al dente"! VSechno smichame, bylinky vyjmeme,
dochutime soli, pepfem. Podavame nejlépe s pecCivem.

Tip: Obménou misto cuket maze byt pouziti cca pul baliCku mrazenych fazolovych lusku.

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



