




Ratatouille 

SKŁADNIKI (DLA 4 OSÓB) 

• 4 pomidory 

• 2 cukinie 

• 2 bakłażany 

• 1 czerwona papryka 

• 1 zielona papryka 

• 2 małe zielone 

łagodne papryczki chili 

(opcjonalnie) 

• 2 cebule 

• 4 ząbki czosnku 

• 50 ml oliwy z oliwek 

• 2 gałązki świeżego 

tymianku 

• 1 świeży liść laurowy 

• 200 ml bulionu 

warzywnego lub wody 

• sól i pieprz 

1. PRZVGOTOWANIE WARZYW 

Pomidory sparz przez 30 s we wrzącej wodzie, a następnie 

przełóż do lodowatej wody, obierz ze skórki i pokrój

na ćwiartki. Cebulę, cukinie i bakłażany pokrój w kostkę,

a papryki w paski. Jeśli używasz łagodnych papryczek chili, 

drobno je posiekaj. 

2. SMAŻENIE 
Na dużej patelni rozgrzej oliwę z oliwek i podsmażaj każde 

warzywo osobno, tak aby lekko się zrumieniło. Zacznij

od cebuli, następnie podsmaż pomidory, potem papryki,

cukinie, a na końcu bakłażany. Po podsmażeniu przekładaj 

warzywa kolejno do dużego garnka. 

3. DUSZENIE 

Zdeglasuj patelnię niewielką ilością bulionu lub wody

i przelej do garnka z warzywami. Dodaj czosnek, tymianek, liść 

laurowy, sól i pieprz. Duś na małym ogniu przez 30 - 40 min, 

aż ratatouille będzie miękkie i aromatyczne. 

4. PODANIE 
Podawaj na ciepło, na letnio, na zimno jako dodatek do mięsa, 

ryb, jajek lub jako samodzielną potrawę, np. z bagietką. 

Naszymi dostawcami są m.in.: EURECA CSF 1, LIMPOL. 

BON APPETIT 

Bagietka francuska 
PERENES 

240 g, 1,66/100 g 

cena przed 
obniżką - 5,85 zł 

W zależności od rodzaju sklepu sieci Carrefour dostępność produktów może się różnić od tej prezentowanej w gazetce. 
Wszystko, co Cię interesuje, znajdziesz na car refour.pl. 

Ratatouille 

CARREFOUR 
530 g 

16,96/kg 

najniższa cena 
z 30 dni przed 

obniżką - 9,45 zł 

TANIEJ 

Passata ekstra 

CARREFOUR 
690 g 

8,68/kg 

najniższa cena 
z 30 dni przed 

obniżką• 6,85 zł 

12% 
TANIEJ 

Oliwa z oliwek 

CARREFOUR 
extra virgi n 

500ml 
39,98/1 

najniższa cena 
z 30 dni przed 

obniżką - 21,99 zł 

TANIEJ 

31% 
TANIEJ 
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