Jedno danie na kilka sposobow
— ratatuja

Ratatuja — klasyczne danie z duszonych warzyw — to doskonaty
dodatek do miesa, kurczaka czy ryby.

Ratatuja

8 porcji
Przygotowanie 20 minut
Gotowanie 30 minut

tyzki oliwy z oliwek

duza cebula, posiekana

zgbki czosnku, wycisniete

czerwone papryki, drobno pokrojone

cukinie, przekrojone wzdtuz na pét i grubo pokrojone
baktazany, drobno pokrojone

800 g krojonych pomidoréw z puszki

W AN W ELEDN

1) Rozgrzac¢ oliwe w duzym garnku z grubym dnem na Srednim
ogniu. Wrzuci¢ cebule i smazy¢ 5 minut, az zmieknie i lekko
sie przyrumieni. Doda¢ czosnek i smazy¢ 1 minute, a potem
doda¢ papryke i smazy¢ jeszcze 2 minuty, od czasu do czasu
mieszajgc. Wrzuci¢ cukinie oraz baktazana i starannie
wymieszacd.

2) Doda¢ pomidory i zagotowa¢. Zmniejszy¢ ogien i dusié¢ pod
lekko uchylong pokrywg 20 minut, mieszajgc, az warzywa beda
miekkie. Doprawié¢ do smaku solg, pieprzem i duzg szczypta
cukru.

3) Aby zamrozié¢, wystudzié¢, a potem natozy¢ pojedyncze lub
podwdjne porcje do szczelnych pojemnikéw Llub zamykanych
plastikowych torebek. Podpisa¢ i wtozy¢ do zamrazalnika.

4) Przechowywa¢ do 3 miesiecy. Rozmrozi¢ w kuchence
mikrofalowej lub zostawiajgc na noc w loddwce.
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Dania z ratatuja

Ponizsze przepisy przewidziane sg dla 2 oséb i w kazdym
wykorzystano 2 porcje ratatui.

Gulasz wegetarianski z cieciorka

Podgrza¢ w garnku na wolnym ogniu ratatuje z 250 g odsgczonej
cieciorki z puszki. Dodac¢ 45 g posiekanego mtodego szpinaku i
1/2 *yzeczki ptatkéw chili. Podawa¢ na gotowanym ryzu, z
kleksem z jogurtu lub kwasnej $mietany.

Makaron zapiekany z tunczykiem

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Ugotowa¢ al dente 100
g krétkiego makaronu (penne, fusilli lub farfalle). Odcedzi¢
starannie, wrzuci¢ z powrotem do garnka. Doda¢ ratatuje oraz
95 g odsgczonego, rozdrobnionego tuhAczyka z puszki i
wymieszac¢. Natozy¢ do zaroodpornego naczynia o pojemnos$ci 1,25
litra i posypac¢ 1/2 szklanki startego parmezanu lub sera
cheddar. Piec 15 minut, az ser sie roztopi i1 pojawig sie na
nim pecherzyki powietrza.

Tarty z ratatuja

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C i wytozy¢ blache do
pieczenia papierem do pieczenia. Przekroi¢ na pét ptat
mrozonego ciasta francuskiego. Owing¢ Scisto jedng czes¢ folig
spozywczg i schowa¢ z powrotem do zamrazalnika. Rozmrozid
reszte ciasta, wykroi¢ dwa kwadraty i utozy¢ na blasze.
Zaznaczy¢ nozem margines szerokos$ci 1 cm od brzegow.
Ponaktuwaé¢ ciasto widelcem, omijajgc zaznaczone marginesy.
Piec 15 minut, az wyrosnie i lekko sie przyrumieni. 0Odgrzad¢ w
miedzyczasie ratatuje. Utozy¢ kawatlki ciasta na osobnych
talerzach; jesli Srodek ciasta jest wybrzuszony, delikatnie go
sptaszczy¢, naciskajgc palcami przez czysta $ciereczke.
Natozy¢ na Srodek ciasta ratatuje, posypal pokruszonym serem
feta oraz Swiezym tymiankiem i od razu podawac.

Paszteciki z soczewica 1 curry
Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Odgrzac¢ ratatuje w



matym garnku. Doda¢ 1/4 szklanki czerwonej soczewicy, 1/4
szklanki wody i tyzeczke curry. Zagotowa¢ pod przykryciem na
niewielkim ogniu, a nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowad
bardzo powoli 15 minut, az soczewica bedzie miekka, czesto
mieszajac, zeby nie przywarta do dna. Odstawi¢ do catkowitego
ostygniecia. Rozmrozi¢ 2 ptaty mrozonego kruchego ciasta.
Wykroi¢ z kazdego dwa kota o Srednicy 15 cm; jes$li drugie ko%o
bedzie niepetne, dosztukowa¢ resztkami ciasta. Natozyd
nadzienie na ciasto i mocno zlepi¢ brzegi, tworzac sakiewki.
Lekko nacisng¢, aby podstawa sakiewek byta ptaska. Piec 20
minut, az lekko sie przyrumienig.

Ratatuja z polenta

Odgrza¢ ratatuje w matym garnku. Wla¢ do osobnego garnka 1 i
1/2 szklanki wywaru z kurczaka lub warzyw i zagotowac. Wsypac
1/2 szklanki polenty btyskawicznej i gotowa¢ na wolnym ogniu 3
minuty, caty czas mieszajac, az bedzie gesta i miekka. Dodad 2
tyzki startego parmezanu i wymieszal. Podawa¢ ratatuje na
polencie, posypang Swiezg bazyliag. Mozna roéwniez potozy¢ na
wierzch jajko w koszulce.

Ratatuja z pieczona ryba

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Natozy¢ ratatuje do
naczynia do zapiekania o wymiarach 20 x 15 cm. Potozy¢ na
wierzchu dwa filety z *ososia lub ryby o biatym miesie (150 g
kazdy). Skropi¢ 2 %tyzeczkami oliwy z oliwek i 2 %tyzeczkami
soku z cytryny. Doprawic¢ solg i Swiezo zmielonym czarnym
pieprzem. Piec 15 minut, az ryba bedzie gotowa.
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