Ratatouille

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

2 oignons

2 poivron rouge

2 courgettes

2 aubergines

5 tomates

5 centilitres d'huile d'olive
1 botte de basilic

sel et poivre

M éthode de préparation

1.

N

Coupez les oignons en rondelles. Lavez les poivrons et coupez-les en fineslamelles. Faites
revenir délicatement lesrondelles d’ oignon et leslamelles de poivron dansde |’ huile d’ olive
pendant 8 minutes.

Coupez les courgettes en tranches d’un centimétre d’ épaisseur. Versez un filet d”huiled’ olive
dansune poéle antiadhésive et dorez-y les cour gettes. Réservez

Epluchez les auber gines et coupez-les en dés de trois centimétr es. Dor ez-les délicatement
dansla méme poéle, dans un tout petit peu d’huiled’ olive, jusqu’a ce qu’ils soient color és.
Déposez-les sur du papier essuie-tout.

Versez les aubergines et les cour gettes dans une casser ole avec les oignons et les poivrons.

Trempez lestomates dansde |’ eau bouillante. Au bout de 10 secondes, sortez-lesdel’ eau,
épluchez-les et coupez-les en 4. Epépinez-les et coupez la chair en dés.

Ajoutez les tomates mondées aux autr es légumes. Assaisonnez avec une branche de thym,
I"ail pressé, du sel et du poivre.

Couvrez et laissez mijoter letout pendant 25 minutes environ.



8 . Silrestebeaucoup dejusdansla casserole, retirez le couvercledurant les5 dernieres
minutes de cuisson.

Q. Décorez aveclebasilic ciselé.



