Caponata
Ingredienser 4 personer

1 st gul 16k
4 st vitloksklyftor
1 st aubergine
1 st zucchini
I st rod paprika
1 st gul paprika
2 st Stjalkar selleri
olivolja
2 tsk basilika
1 msk tomatpuré
2 burkar krossade tomater a 400 g
2 st tdrningar gronsaksbuljong
0,75 dl pinjendtter
4 msk kapris, gérna saltad
1dl hackad bladpersilja
havssalt
nymalen peppar
Tillagning

"Ursprungligen var caponata sjomansmat, som koptes i hamnen och togs med ut pa batarna
dar gronsaksroran ats tillsammans med skorpor. Det finns olika varianter av den har ratten
fran Sicilien. Ett gott tillbehor till grillat kétt, fisk eller kyckling. Men daven som pastasas eller
pa en bruschetta.”

1. Hacka I6k och vitlok. Ansa och skar gronsakerna i knubbiga bitar. Fras I6k och vitlok i
olivolja utan att det tar farg. Blanda i gronsakerna och lat dem frasa med en liten stund.

2. Tillsatt basilika, tomatpuré, tomater och buljong. Lat gronsaksroran koka ihop under lock,
20-30 minuter. Rér om da och da.

3. Rosta pinjendtterna i en torr och het panna.

4. Lagg kaprisen i blot, krama ut vatskan och hacka kaprisen grovt. Blanda kapris och
persilja i grytan och smaka av med salt och peppar. Stré 6ver noétterna.
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