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Rezept
Sizilianisches Auberginengemiise

Ein Rezept von Sizilianisches Auberginengemiise, am 09.04.2024

Zutaten
2 Stangen Sellerie 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 Aubergine (etwa 350 g)
250g Tomaten 4-6 EL 4-6 EL Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1EL entsteinte griine Oliven 1/2TL 2 Bund Basilikum

2EL Rotweinessig 1/2 EL 2 EL Zucker
1-2EL 1-2EL Kapern 1EL Pinienkerne

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal

Zubereitung

]_. Sellerie waschen, oben und unten das Welke abschneiden. Sellerie in feine Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schalen, die Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden, den Knoblauch ganz fein hacken. Aubergine waschen,
quer in diinne Scheiben schneiden, dann achteln. Tomaten waschen und ganz klein wiirfeln. So stéren auch die
Schalenstlickchen spater nicht im Essen.

2. Die Halfte vom Ol in einer groReren Pfanne warm werden lassen. Gut die Hélfte von den Auberginen reinrithren und bei
mittlerer Hitze gut anbraten. Dann wieder rausléffeln, nochmal 2 EL Olin die Pfanne gieRen und die (ibrigen Auberginen
drin anbraten. Auch rausnehmen.

3. Ubriges Ol mit Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne rithren. Aubergine, Sellerie und Tomaten unterriihren, salzen und
pfeffern. Deckel drauf, das Gemiise bei mittlerer Hitze ungefahr 5 Minuten kdcheln lassen.

4. In der Zeit die Oliven einmal durchschneiden, Basilikumblattchen abzupfen. Wenn's nicht notig ist, Blattchen besser nicht
waschen, auf jeden Fall ganz lassen.

5. Basilikumund Oliven, Essig, Zucker und Kapern zu den Auberginen riihren, jetzt ohne Deckel noch ungeféhr 15 Minuten
garen, bis das Gemuse schon samig ausschaut. Immer mal wieder umriihren.

6. Eine kleine Pfanne hei® machen, Pinienkerne darin unter Riihren so lang résten, bis sie goldgelb sind. Die Caponata kalt
werden lassen. Pinienkerne drauf streuen.
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