Ratatouille - leekkert nemt og
fantastisk i smagen

Ratatouille er en klassisk grgntsagsgryderet fra det franske, mere preecist fra den
provencalske kgkken. I denne opskrift laver vi en farverig, diversificeret
ratatouille pa grillen.

Ratatouille serveres traditionelt som en for- eller mellemret, den kan serveres
kold eller varm. I dag serveres grgntsagerne ofte som tilbehgr til grillet kad eller
fisk.
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Ratatouille tilberedt pa Napoleon Prestige Po 500*

I en klassisk ratatouille er der aubergine, lag, squash, tomater, peberfrugter og
hvidlgg. Ingredienserne er skaret i sma stykker, sauteret i olivenolie og braiseret
med lukket lag. Vi gor det lidt anderledes og serverer vores ratatouille
diversificeret, fordi gjnene spiser med.


https://boemsen.com/ratatouille/
https://boemsen.com/ratatouille/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500-2020version/

Ingredienser til Ratatouille

= 4 tomater

= 3 kartofler

» 1 aubergine

= 1 gren squash

» 1 gul squash

» 1 rogd peber

= 1 gul peber

= 1 1gg

= 3 fed hvidleg

= 50 ml olivenolie

= 2 spiseskefulde olivenolie til stegning
= 2 spsk tomatpureé

= 2 spsk urter fra Provence
= 1 tsk Steak Seasoner

= 1 tsk Steak Crust
» 1 tsk Hot Honey

Ingredienser til Ratatouille


https://boemsen.com/steak-seasoner-kryddersalt_300g/
https://boemsen.com/steak-crust-peberblanding-180g/
https://boemsen.com/hot-honey-bbq-rub-180g/

Tilberedelse

1. Farst skreelles de hvidlgg og lgg. Hvidlgg finhakket og log skeeres i fine

terninger. Derefter fjern du kernerne fra Peberfrugterne og skeerer dem i
fine strimler.

Ratatouille forste skrit

2. Vi forberedte vores vegetarisk gryde pa Sizzel Zonen pa den nye
Napoleon Prestige Pro500* i en stgbejernspande. To spiseskefulde
olivenolie opvarmes i gryden. Derefter kommer du lggene,
paprikastrimlerne og hvidlag i, svedes sammen med tomatpastaen.

skrit to grentsager pa Sizzel Zone


https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500-2020version/

3. Nar lggene er glaseret, fjernes panden fra grillen og stilles til side. Grillen
varmes nu op til 200 °C indirekte varme. I mellemtiden skeerer vi vores
squash, aubergine, kartofler og tomater i meget tynde skiver, dette
fungerer bedst ved hjeelp af et mandolinjern eller en meget skarp kniv,
som f.eks. Kokkekniven Njord fra Ansg of Denmark.

farste skrit
4. De 50 ml olivenolie blandes med krydderierne. Nu pensler du dine squash

og aubergine skiver i denne marinade. Derefter er det tid til at ligge
grentsagsskiverne skiftevis lodret ovenpa pa de braiserede grgntsager

tredje skrit



5. Nar grillen er indstillet til en konstant indirekte varme pa 200 °C, kommer
din ratatouille pa grillen i 40-50 minutter.

Panden pa grillen

6. Hvis du vil, kan du senere drysse dit Ratatouille med revet cheddar eller
mozzarella. Osten skal spredes over grgntsagerne efter ca. 25 minutters
stegning i grillen. Nar grentsagerne er peene og blade, er de klar og kan
fijernes fra grillen og serveres direkte fra panden.
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Ratatouille tilberedt pa Napoleon Prestige Po 500*

Vores ratatouille er en rigtig velsmagende vegansk grillret - nar den er lavet uden
ost. Det kan serveres som en vegetarisk / vegansk hovedret. Eller sammen med en
god bef, den smager faktisk ogsa rigtigt godt til fisk og fjerkree.


https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500-2020version/

Entercote med Ratatouille som tilbehgr

Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

= Danish BBQ - Steak Crust: Steak-Out.dk*

= Danish BBQ - Steak Seasoner: Steak-Out.dk*

» Danish BBQ - Honey Dust BBQ Rub: Steak-Out.dk*
= Napoleon Prestige Pro 500: Homeshop.dk*

» Traeger Stgbejernspande: Homeshop.dk*

» Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» Njord Kokkekniv: Ansg of Denmark*

= DJI Osmo Mobile 3 Combo: Computersalg.dk*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links (reklame). Dette
er en personlig anbefaling. Yderligere information findes her.


https://www.steak-out.dk/steak-crust-180-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/steak-seasoner-kryddersalt-300-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/honey-dust-200-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-prestige-pro-500-gasgrill-2021-model.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/tilbehor-traeger/traeger-stobejern-stegepande.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://anso-of-denmark.dk/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1319510587&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.computersalg.dk/i/5758802/dji-osmo-mobile-3-combo
https://boemsen.com/privacy-policy/

