crock-pot

BRAND

Ratatouille to klasyczne francuskie danie warzywne, ktére mozna tatwo
przygotowac w wolnowarze.

¥ Czas na High: 3-4H 11 Tlos¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 10

* Bakfazan, pokrojony w kostke

* 2 cukinie, pokrojone w kostke

* 2 czerwone papryki, pokrojone w kostke
* 2 706tte papryki, pokrojone w kostke

* 1 duza cebula, pokrojona w kostke

* 3 zabki czosnku, drobno posiekane

* 800 g pomidoréw z puszki, w catosci lub
pokrojone

* 2 tyzki koncentratu pomidorowego

* 1/4 szklanki oliwy z oliwek

* 2 tyzeczki suszonego tymianku

* 2 tyzeczki suszonego oregano

* 1 tyzeczka suszonej bazylii

* SOl i Swiezo mielony czarny pieprz do smaku
+ Swieza bazylia do dekoracji

Przygotuj warzywa Pokrdj baktazan, cukinie, papryki, cebule i czosnek na mniej wiecej réwna kostke.

Solanka dla baktazana opcjonalnie Jesli masz czas, posol pokrojony baktazan i odstaw na okoto 20 minut, aby
pozby¢ sie gorzkiego smaku. Nastepnie optucz i osusz.

Warstwy warzyw W wolnowarze utdéz warstwy warzyw. Zacznij od potowy baktazana, nastepnie warstwe cukinii,
papryki, cebuli i czosnku. Powtdérz warstwy, konczac na reszcie baklazana.

Dodaj pomidory i przyprawy Na wierzchu ut6z pomidory z puszki razem z ich sokiem. Dodaj koncentrat
pomidorowy, oliwe z oliwek i wszystkie suszone ziota. Delikatnie wymieszaj wierzchnia warstwe, starajac sie
nie przesuwac warzyw.

Gotowanie Przykryj i gotuj na niskim ogniu LOW przez 6-8 godzin lub na wysokim ogniu HIGH przez 3-4
godziny, az warzywa beda miekkie.

Dopraw do smaku Przed podaniem dopraw solg i pieprzem do smaku. Mozna rowniez dodac swieze ziola, takie
jak bazylia, dla dodatkowego aromatu.

Podawanie Ratatouille z wolnowaru swietnie smakuje jako dodatek do mies, ryb lub po prostu z kawatkiem
chrupiacego chleba.



