AD’s recept van de dag

Franse ratatouille
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Voor 4 personen:

2 kleine aubergines

1 el grof zeezout
0,5 courgette
8 el olijfolie
2 uien
3 teentjes knoflook
1 rode paprika
   1 groene paprika
   4-6 rijpe tomaten
   1 tl suiker
   1 bosje vers basilicum
   zout en peper

Werkwijze:
· Ontvel de tomaten (dit gaat gemakkelijk door ze kruislings in te snijden, 10 seconden in kokend water te dompelen en meteen in koud water te laten schrikken) en snijd ze in stukjes. 
· Snijd de aubergines in plakken, bestrooi die met zout en laat ze ca 30 minuten staan.
· Spoel de aubergineplakken af met koud water en dep ze droog met keukenpapier. 
· Pel en snipper de uien en het knoflook fijn.
· Ontdoe de paprika's van de zaadjes en snijd ze in reepjes.
· Verhit de olie in een wok en roerbak daarin de uien en het  knoflook tot ze glazig worden.
· Voeg de groenten toe - eerst de paprika, dan de aubergine, dan de tomaat -, voeg ook de suiker toe en als laatste het basilicum. 
· Laat het geheel 10 minuutjes sudderen totdat de groenten zacht geworden zijn. 
· Voeg zout en gemalen zwarte peper toe naar smaak en laat alles nog enkele seconden bakken.
· Deze ratatouille kan zowel warm als koud geserveerd worden.
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