LE 03/07/2013
RATATOUILLE
-----------------
INGRÉDIENTS (pour 6/8 personnes)
· 1kg courgettes

· 1kg poivrons
· 0,5kg aubergines
· 0,5kg oignons
· 1kg tomates

· 2 gousses d'ail

· sel, poivre

· huile d'olive

· huile d’arachide

· bouquet garni

· sucre en poudre

PRÉPARATION
· courgettes : les laver, ôter les deux extrémités, les couper en morceaux (genre patates sautées)
· poivrons : les laver, les égrainer et les couper en morceaux

· aubergines : les peler et les couper en morceaux (genre patates sautées)

· oignons : les peler et les couper en fines tranches de melon 

· tomates : les laver et les couper en morceaux (genre patates sautées). Pour ceux qui n’aiment pas la peau, les peler (eau bouillante)
· ail : débiter chaque gousse en petits carrés

CUISSON : à la poêle (surtout pas à la cocotte) puis au four.
La friture : à la poêle à feu moyen/vif (pas trop vif pour ne pas brûler) et en mélangeant souvent.
· dans la poêle N°1 (grande), faire frire à l'huile de friture (pas à l'huile d'olives), les poivrons, les courgettes et les oignons (mettre les courgettes 4mn après les poivrons et les oignons 4mn après les courgettes). Il faudra ajouter de l'huile chaque fois qu'on ajoute un ingrédient. Quand c'est tout bien frit, saler poivrer avant de transférer dans un plat qui va au four.

· dans la poêle N° 2 (petite), faire frire à couvert, les aubergines à l’huile de friture. Quand les aubergines ont pompé l'huile, ajouter ½ verre d'eau (pour ne pas qu'elles brulent) et couvrir. Quand elles sont cuites (molles), ajouter un tout petit peu d'huile et les dorer légèrement Saler poivrer avant de transférer dans le plat qui va au four.
· dans la poêle N°3 (moyenne), frire les tomates à l'huile d'olives à découvert avec l’ail. Ajouter une demi-cuillérée à soupe de sucre en poudre et bouquet garni. Arrêter la cuisson quand elles sont presque en purée. Saler poivrer avant de transférer dans le plat qui va au four.
· bien mélanger dans le plat qui va au four et laisser refroidir. A ce stade on peut mettre au four pour manger au repas suivant, mettre au frigo pour manger quelques jours plus tard ou surgeler pour manger quelques semaines plus tard.
Au four : mettre le plat de service au four à 210°C avec un papier d’alu dessus. Quand ça commence à bouillonner, laisser faire pendant au moins une demi heure (une heure ou plus c’est encore mieux mais là, il faudra baisser la température à 180°C). Goûter et rectifier l'assaisonnement si nécessaire.

