Ratatouille

Ratatouille kan man knappast att gora i mindre satser, men gar som vdl dr utmdrkt att frysa
in. Hdir dr var variant av denna provencalska rdtt, gjord pa sdadant vi sjdlva odlar hér
hemma. Den passar bra ihop med lamm- eller oxstek ackompanjerad av klyftpotatis.

Alla matt dr ungefirliga — men missa inte att ta rejdlt med vitlok!

Ingredienser

2 stora gula lokar

3 paprikor (grona)

1-2 auberginer

1 stor squash

(inte sa stor sa den blivit triig!)
5-6 tomater

6-7 klyftor vitlok

14 dl férsk basilika

15 dl firsk oregano (eller timjan)
3—4 dI tomatjuice

3-4 msk olivolja

salt

peppar

Gor sahir

1. Skala 16k och vitlok, kdrna ur paprika och squash, skala och kidrna ur tomaterna*.

2. Delaloken i och skir sedan halvorna i ganska tunna skivor, och gor likadant med
vitloken. Skir paprika, squash och aubergine i 3—4 cm stora bitar, dela tomaterna i
attondelar.

3. Virm oljan i en gryta, och fris Ioken tills den borjar bli genomskinlig. Lagg i paprika
och vitlok och lat det frisa med under omrorning ett par minuter. Lagg sedan i squash
och aubergine. Lat koka i 5 minuter och ror om emellanat.

4. Tillsatt aterstaende ingredienser och sjud ytterligare ca 10-15 minuter. R6r om ett par
ganger, men forsiktigt sa inte gronsakerna mosas.

5. Kan serveras sahir, men man kan ocksa hilla ratatouillen i en form, stro lite ost over
och gratinera i ugn.

*/ skér forsiktigt kryss i dnden av tomaterna. Koka upp vatten och héll det 6ver tomaterna. Lat
sta ca 20 sekunder, hill av det heta vattnen och héll dédrpa kallt vatten 6ver tomaterna. Nu gar
de latt att skala!



