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Die Caponata ist ein traditionelles sizilianisches Rezept und wird in jedem Haushalt etwas

anders zubereitet. Meist werden die Auberginen frittiert und die Tomaten gekocht. Oft werden

auch Peperoni, Zucchini und Kapern dazugegeben. Ich liebe unsere leichtere Variante mit

wenigen Zutaten.

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Auberginen

Backofen

4 EL Olivendl

2 Selleriestangen (50-100 g)
Ya Zwiebel

2 EL Olivenol

1 EL Zucker

1-2 EL Weissweinessig

2-3 Tomaten (200-300 g)

6 griine Oliven

Pfeffer, Salz, etwas Peperoncino und

reichlich Olivendl

1 EL Pinienkerne

Caponata
Sizilianisches Gemiise

waschen, mit der Schale in Wiirfel schneiden, salzen und
1 Stunde «weinen» lassen. Abtrocknen.

auf 220 Grad vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Auberginenwirfel und
daraufgeben, von Hand vermengen und 15-20 Minuten garen lassen.

waschen, Faden abziehen, in 5 mm breite Streifen schneiden.
3-5 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Abgiessen und auskihlen lassen.

in feine Streifen schneiden, langsam in
dunsten, ohne Farbe annehmen zu lassen,
und

beifligen und weitere 10 Minuten sorgfaltig dinsten.

waschen und in etwa 1cm grosse Wiirfel schneiden.
Salzen und das austretende Wasser abgiessen. Die Tomaten roh weiterverwenden.

entsteinen, in Streifen schneiden.
In einem weiten Gefdss alle Zutaten sorgfaltig mischen, mit
abschmecken.

rosten, dartibergeben und lauwarm oder kalt servieren.

Servieren Sie die Caponata zimmerwarm als
Vorspeise oder lauwarm als Beilage zu
einem Hauptgericht ohne Sauce (also nicht
zu einem Braten, aber z.B. zu gegrilltem
Fleisch). Wenn Sie die Caponata mit Mee-
resfriichten dekorieren und ein Fischfilet
dazulegen, wird sie zu einem Festessen!





