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Rezept
Sizilianisches Sommergemiise

Ein Rezept von Sizilianisches Sommergemise, am 09.04.2024

Zutaten
4 Tomaten 2 kleine Auberginen
4 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprikaschoten

1 grofRe Zwiebel 1 Knoblauchzehe

Salz Pfeffer
1EL Kapern 12 griine Oliven (ohne Stein)
je 4 Stangel Basilikum und Petersilie 2 El Pinienkerne
3-4EL Rotweinessig Zucker
Olivendl zum Braten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 130 kcal

Zubereitung

1. Tomaten kreuzweise einritzen, in einer Schiissel mit kochend heiRem Wasser iibergieRen und kurz ziehen lassen. Dann
hauten und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Auberginen waschen, putzen,
langs vierteln und in ca. 1 cm dicke Stlicke schneiden. Den Sellerie waschen, putzen und in ca. 5 mm breite Stlicke
schneiden. Paprika halbieren, putzen, waschen und in ca. 2 cm groRe Stlicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen,
Zwiebel halbieren und langs in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken.

2. Reichlich Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die Auberginen und die Halfte des Knoblauchs bei groRer Hitze
leicht braun anbraten, dabei ab und zu umriihren. Salzen, pfeffern und vom Herd nehmen. In einem Topf 2 EL Ol erhitzen,
darin Zwiebel und librigen Knoblauch andiinsten. Paprika und Sellerie dazugeben und kurz mit andiinsten. Tomaten
hinzufligen, salzen, pfeffern und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. garen.

3. Inzwischen Kapern fein hacken und Oliven in Scheiben schneiden. Kréuter abbrausen und trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und grob hacken. Auberginen, Kapern, Oliven und Pinienkerne zum Gemiise geben, mit Essig und ca.
2 TL Zucker wiirzen. Zugedeckt ca. weitere 15 Min. garen, dabei ab und zu umriihren. Eventuell mit Salz, Pfeffer, Essig
und Zucker abschmecken. Kurz abkiihlen lassen und die Krauter unterriihren. Das Gemuse schmeckt zu den
Basilikumgnocchi oder zu frischem Weif3brot.
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