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Ingredients  

 
3 pebrots 
3 albergínies 
2 cebes 
4 tomàquets 
Tonyina 
Anxoves 
Olives negres 
Pebre negre 
Oli d’oliva 
Sal 
 
 
Preparació 
 
 
Renteu les verdures i tireu-hi un raig d’oli per sobre. Poseu-les a coure al forn entre 
200º i 220º durant 50 o 60 minuts. Doneu-hi la volta de tant en tant. Un cop cuites, 
poseu-les en un plat a part. La calor residual ajudarà que es puguin pelar millor. 
 
A continuació podeu treure la pell del pebrot amb facilitat... i amb paciència també. 
Feu-ne tires, poseu-ho tot en un recipient i amaniu-ho tot plegat amb la sal, pebre 
negre i oli. Poseu-hi a sobre les olives negres, les anxoves i la tonyina, i ja està.  
 
Bon profit! 
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