La Ratatouille 

[image: image1.png]




Ingrédients
4 courgettes, 2 aubergines, 6 tomates, 2 poivrons vert, 2 oignons, 2 gousses d'ail, feuilles de basilic, huile d'olive, poivre, sel.
Préparation

· Plonger les tomates dans de l'eau bouillante pendant 1 minute, les peler, les épépiner et les couper en quatre. Réserver.
- Peler les oignons et les couper en fines rondelles. Enlever le pédoncule et les graines des poivrons, les fendre en deux et les tailler en tranches assez fines.
- Dans une cocotte, faire revenir à feu doux, dans de l'huile d'olive (une petite quantité déposée dans le fond de la cocotte), les oignons et les poivrons, pendant une dizaine de minutes. Surveiller que cela ne brûle pas.
- Pendant ce temps, laver les aubergines, couper les pédoncules, les fendre en deux dans le sens de la longueur, et débiter chaque moitié en fines tranches.
- laver les courgettes, enlever les pédoncules et les couper en fines rondelles.
- Mettre les courgettes, les aubergines, les feuilles de basilic et les tomates dans la cocotte.

· Avec une spatule en bois mélanger tous les ingrédients.
- Saler et poivrer légèrement. Arroser d'huile d'olive et du jus des deux gousses d'ail. Mélanger à nouveau.
- Laisser mijoter à feu doux, environ 3/4 d'heure.

Conseil
· Pour éviter que votre ratatouille se transforme en bouilli, ne plus mélanger pendant que les légumes mijotent mais prendre garde à ce qu'ils n'attachent pas au fond de la cocotte...
