
Caponata

Zubereitung

1. Auberginen klein schneiden, 1 Stunde in Salz legen und dann trocken tupfen. In Olivenöl anbraten.

2. Die Tomaten schälen und würfeln. Dann den gehackten Knoblauch in Olivenöl anbraten, die gewürfelten Tomaten 
zugeben, mit Salz Pfeffer und etwas Origano abschmecken. Ca. 15 Minuten einkochen lassen.

3. In einer Pfanne die gewiegte Zwiebel in Olivenöl glasig werden lassen, dann die klein geschnittene Paprikaschote 
zugeben, salzen und pfeffern und weich dünsten (mit etwas Biß). Kurz vor dem Ende der Garzeit den klein geschnittenen 
Staudensellerie zugeben. 

4. Auberginen, Paprika, Staudensellerie, Kapern und die Oliven zu den Tomaten geben, Essig und Honig zugeben und 10 
Minuten offen kochen lassen. Das fertige Gemüse entweder kalt oder lauwarm als Antipasto servieren, aber auch warm zu 
gegrilltem oder gebratenem Fleisch. Vor dem anrichten mit Zitronenscheiben, den Oliven und etwas Petersilie dekorieren.

5. Varianten: Es gibt die ähnliche, aber von den Zutaten etwas einfachere, Caponatina siciliana. Außerdem hat jede 
Familie ihr eigenen, speziellen Zutaten: Karotten, Kartoffel andere Gemüse der Saison.

Kategorie: Vorspeise, kalt

Rezept Nr.: 255

4Portionen:

Zutaten BemerkungenMengen Links

Aubergine Stück1

Paprikaschote Stück gelb1

Tomaten Gramm reife200

Stangensellerie Stangen2

Knoblauchzehe Stück1

Olivenöl 0

Zwiebel Stück1

Kapern Gramm In Salz oder Essig20

Weinessig EL4

Thymianhonig Gramm oder anderer20

Oliven Stück schwarz12
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Notizen
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