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Ratatouille
6 Porciones • 1 Porción = ¾ Taza

INGREDIENTES

• 2 cucharadas de aceite de oliva extravirgen
• ½ cebolla blanca pequeña picada
• 2 dientes de ajo (picado fino)
• ½ pimiento rojo picado
• 1 berenjena pequeña picada
• 1 calabacín pequeño picado
• 1 taza de hongos picados 
• 2 a 3 tomates Roma picados
• Sal y pimienta negra recién molida a gusto 
• Un puñado de albahaca y perejil frescos picados

INDICACIONES

1. Caliente una cacerola grande sobre fuego medio. Agregue el 
aceite y luego la cebolla. Saltee hasta que la cebolla quede 
traslúcida, durante 5 minutos aproximadamente. Agregue el ajo 
y saltee durante un minuto más.

2. Ponga el fuego a temperatura media a baja. Agregue los 
pimientos, la berenjena, el calabacín, los hongos y los 
tomates. Cocine cada verdura aproximadamente durante 2 a 
3 minutos antes de agregar la siguiente.

3. Ponga el fuego a temperatura baja y deje que las verduras se 
cocinen a fuego lento durante 5 minutos más. Condimente con 
sal y pimienta y cubra con hierbas frescas. 
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