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Ratatouille sur baguette grillée et
ocauf au plat

@ Temps de préparation
< 30 min

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

1 baguette

huile d'olive

1 poivron rouge (en dés)
1 poivron jaune (en dés)
1 poivron vert (en dés)
1 courgette (en dés)

1 aubergine (en dés)

1 cuillere a soupe d'herbes de Provence
1 ravier tomates cerises
4 ceufs

1 bouquet de basilic

sel et poivre

M éthode de préparation

1.
2.

ok

Coupez la baguette en deux. Coupez chaque demi-baguette en deux dansla longueur.
Faites chauffer de |’ huile d’ olive dans une grande sauteuse. Faites-y caraméliser lesdésde
poivron, de cour gette et d’aubergine. Assaisonnez de sel, de poivre et d’ herbes de Provence.
Ajoutez les tomates cerises coupées en deux et laissez-lesfondre.

Badigeonnez chaque mor ceau de baguette d"huiled’ olive et laissez-lesdorer souslegril bien
chaud.

Faites cuire quatre caufs au plat dansdel’ huile d’olive. Salez et poivrez.

Garnissez les mor ceaux de baguette de ratatouille. Déposez un cauf au plat sur chacun et
par semez de basilic.



