Ratatouille croquante
ensoleillée

Cette ratatouille, un peu différente de 1la ratatouille
traditionnelle, est a la fois tres croquante et 1égere car
beaucoup moins chargée en huile. En effet le mode de cuisson
est différent : les légumes ne sont pas confits dans 1'huile

mais juste revenus a la poéle. Elle peut étre servie en
entrée froide, en accompagnement d’un poisson ou viande ou
méme en petite verrine lors d’un apéritif. On y retrouve tous
les 1égumes de la recette traditionnelle sauf les oignons,
remplacés ici par du fenouil. Essayez-la et vous allez
1’adorer!

Je n'y mets pas d’ail mais vous pouvez en ajouter une gousse,
si vous le désirez, en la mixant avec l'aubergine.

Pour les puristes qui préferent la vraie ratatouille nicoise
cliquez ici.
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Ma ratatouille croquante du soleil

Ingrédients: pour 6 a 8 coupes

un petit fenouil

une petite courgette

un poivron rouge

2 tomates

= un demi citron confit au sel
» deux aubergines

= huile d’olive

= origan

» sel et poivre

Préparation

» Coupez les aubergines en deux. Incisez la chair en
surface a 1l’aide d'un petit couteau en dessinant des
croisillons. Puis laquez-les d’un peu d'huile d’olive a


http://gourmantissimes.com/2017-03-09-img-0102/

l'aide d’un pinceau. Saupoudrez de sel , poivre et
d’'origan.

Coupez 1les aubergines en
deux

» Passez au four a 170° pendant 50 mn.

Enfournez 1'aubergine a 180°
pendant une heure

=A la fin de la cuisson prélevez la chair des aubergines
a L'aide d’'une cuillere.


http://gourmantissimes.com/2016-04-19-img-04789-4/
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Prélevez la chair cuite de
1’aubergine

»Mixez 1la chair des aubergines finement. Rectifiez
L’assaisonnement.

Mixez 1'aubergine avec le
jus de citron

» Mettez la préparation dans une poche a douille et
réservez au frais.

Mettez 1la préparation aux
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aubergines dans une poche a
douille et réservez au frais

= Détaillez le fenouil en fine brunoise.

Détaillez le fenouil en fine
brunoise

= Prélevez des lamelles un peu épaisses de courgette (avec
un c6té peau). Coupez-les en tres fine brunoise.
N'utilisez pas le ceur de la courgette: cette partie
contient les graines qui ne sont pas intéressantes sur

le plan gustatif. Il vous en faut environ 100 g a 150 g
de brunoise.

Coupez environ 100 g de
courgette en petits dés

- Faites de méme avec le poivron rouge: taillez-le en trés
fine brunoise.
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Détaillez 1le poivron en fine
brunoise

A 1l'aide d’'un petit couteau tracez une petite croix sur
la base de chaque tomate.

A 1’aide d’un petit couteau
tracez une petite croix sur
la base de chaque tomate

 Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant
deux ou trois minutes.
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Plongez les tomates dans de
1’eau bouillante

 Puis mondez les tomates: O0tez-en la peau qui doit se
décoller facilement. Coupez-les en quatre et 6tez-en les
graines. Comme pour les poivrons, la courgette et le
fenouil coupez les tomates en toute petite brunoise.

—
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Pelez les tomates et oOtez
les pépins

» Pour finir faites de méme avec le citron confit.

Faites de méme avec 1le
citron confit

= Faites revenir les dés de fenouil dans une poéle avec de
1l'huile d’olive. Salez au fur et a mesure que vous
ajoutez les autres ingrédients. Cuire quelques minutes.


http://gourmantissimes.com/?attachment_id=13967
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Faites revenir les dés de
fenouil dans une poéle avec
de 1'huile d’olive

= Puis ajoutez les dés de poivron et les dés de courgette.
Cuire 5 minutes.

Puis ajoutez les poivrons et
les dés de courgette

= Ajoutez enfin les tomates en dés et le citron confit.
Cuire encore 2 a 3 minutes. Rectifiez 1’assaisonnement
en sel et en poivre. L’ensemble doit rester croquant.


http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0087/
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Ajoutez enfin les tomates en
dés et le citron confit

Dressage

Tous les éléments sont préts: il ne reste plus qu’a dresser
dans vos verrines ou cocottes individuelles.

= Déposez un peu de légumes au fond de chaque verrine.

Déposez un peu de légumes au
fond de chaque verrine

» Puis pochez la purée d’aubergine.


http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0090/
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Puis pochez 1la purée
d’aubergine

= Rajoutez un couche de légume. Terminez par une petite
touche de purée d’aubergine et décorez avec une ou deux
feuilles de basilic ou des petites feuilles de fenouil..

Ma ratatouille croquante du
soleil


http://gourmantissimes.com/2017-03-09-img-0096/
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Ma ratatouille croquante du soleil

Ma ratatouille croquante du soleil
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La vralie ratatouille nicoise

Voici enfin 1’été et tous ses beaux légumes: la saison idéale
pour une bonne ratatouille. Je vous livre donc la véritable

recette, recette familiale que je tiens des parents de ma
tante Lucette: Joseph et Célesta ont tenu entre les années
trente et soixante-dix un bar-restaurant dans le vieux Nice (
le bar Carletto, rue Miraletti). Toute petite, j'y ai dégusté
avec délice leur ratatouille, leurs farcis, la socca, les
tripes a la nicoise, la pissaladiere..

Le secret de la ratatouille tient dans la cuisson tres douce
des 1égumes qui doivent étre cuits chacun séparément puis
réunis pour compoter alors, toujours a feu doux, pendant
quelques heures. Les 1égumes seront alors tellement fondants
et concentrés en saveur!

Surtout pas de ratatouille a la cocotte minute comme j'ai pu
en voir (gros sacrilege: ce sont des 1légumes bouillis mais
rien a voir avec la recette originale!) ou de 1égumes cuits
tous ensemble..

La recette n’est pas difficile techniquement : elle demande
juste un peu de temps pour la découpe des légumes en dés et la
surveillance de la cuisson. Mais quel résultat!

Je n'hésite pas a en faire une grosse quantité puis je
congele: le résultat est parfait.


https://gourmantissimes.com/la-vraie-ratatouille-nicoise/

Ingrédients:

Pour environ un kilo de ratatouille (8 personnes):

= 2 aubergines

= 2 courgettes

= Trois gros oignons blancs ou jaunes (si vous n’aimez pas
éplucher 1les oignons et pour éviter de pleurer,
n"hésitez pas a acheter des oignons déja coupés
surgelés)

= 2 poivrons

= 8 belles tomates

= Huile d’olive

= Sel, poivre


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/07/MG_3138-1.jpg

Matériel:

= une poéle
= une sauteuse

Préparation:

- Epluchez les oignons et coupez les en lamelles fines ou
en petits dés.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/07/MG_3093-1.jpg
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Emincez les oignons.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’huile
d'olive dans une poéle. Puis quand ils ont pris une
belle couleur dorée versez les en attente dans 1la
sauteuse.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’huile
d’olive dans une poéle. Puis quand elles sont moelleuses
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versez les en attente dans la sauteuse avec les oignons.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’olive dans une poéle ( vous aurez besoin d'un peu plus
d'huile d’olive car les aubergines sont de véritables
éponges..). Puis quand elles sont moelleuses versez les
en attente dans la sauteuse avec les oignons et les
courgettes.
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»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’olive dans une poéle. Puis quand ils sont cuits versez
les en attente dans la sauteuse avec les oignons, les
courgettes, les aubergines.
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» Coupez les tomates en petits dés.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’'olive dans une poéle. Puis quand elles sont cuites
versez les en attente dans la sauteuse avec les oignons,
les courgettes, les aubergines et les poivrons.
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» Maintenant que tous les légumes sont réunis laissez
compoter a feu tres doux en remuant de temps a autre
pendant environ 4 heures, sans couvercle.

= Salez et poivrez en fin de cuisson.
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Les petits plus:

= Facultatif: mon petit secret est d’ajouter lors du début
du compotage une bonne louche de sauce tomate maison. (
pour la recette cliquer ici).

» La ratatouille se mange également froide: cela vous fera
une excellente salade si vous y ajoutez quelques
feuilles fraiches de basilic et un peu de vinaigre
balsamique.
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