WHAT’S COOKING IN OUR ARCHIVES!

A taste of the past

Nouveau
livre de cuisine
de

i

Ratatouille

14 de tasse d’huile végétale

2 gousses d’ail, hachées fin

1 petite aubergine, pelée et coupée
en dés

14 livre de courgettes, tranchées

2 oignons moyens, tranchés mince

1 poivron vert, égrené et tranché

4 tomates moyennes, pelées et
tranchées

Sel et poivre

1 c. a thé d’origan

1 c. a thé de sucre

Chauffer I’huile dans un plat a four
de grande dimension et faire revenir
I’ail, I’aubergine, les courgettes, les
oignons, et le poivron jusqu’a con-
sistance tendre mais encore ferme.
Assaisonner de sel, de poivre, de
sucre et d’origan. Disposer les
tranches de tomates sur le dessus.
Cuire a 375 degrés F. (four modéré-
ment chaud) de 15 a 20 minutes ou
jusqu’a ce que les tomates soient
tendres. 4 portions.

Met_ropolitan Life Insurance Company, extract from the booklet Nouveau livre de cuisine de La Métropolitaine, 1973. Gift of
Louise Cheuvrier, Recipes and Food Collection C265, M2008.141.51, McCord Stewart Museum
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