Ratatouilleo
met spiegela
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gegrild stokbrood
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| ngrediénten

1 stokbrood

olijfolie

1 rode paprika (in blokjes)

1 gele paprika (in blokjes)

1 groene paprika (in blokjes)
1 courgette (in blokjes)

1 aubergine (in blokjes)

1 eetlepel provencaalse kruiden
1 bakje kerstomaten

4 eieren

1 bosje basilicum

peper en zout

Bereidingswijze

1.
2.

ok

Snij het stokbrood doormidden. Snij elk stuk in delengte nog eens door midden, zodat je vier
platte stukken stokbrood hebt.

Verhit olijfolie in een grote braadpan. Bak de paprika-, cour gette- en aubergineblokjestot ze
beginnen te karamelliseren. Breng op smaak met peper, zout en Provencaalse kruiden. Voeg

de gehalveer de ker stomaten toe en laat nog even garen tot ze uit elkaar vallen.

Bestrijk elk stuk stokbrood met olijfolie en zet in de oven onder de hetegrill, tot het brood
lichtjeskleurt.

Bak vier spiegeleieren in olijfolie. Breng op smaak met peper en zout.

Beleg de stukken stokbrood met deratatouille. Leg er telkens een spiegelel op en garneer met
basilicum.



