SKLADNIKI (4 PORCJE)

2 baktazany

100 ml oliwy

1 kg pomidoréw

100 g zielonych oliwek

2 laski selera naciowego

3 tyzki octu z biatych winogron

2 cebule

2 zabki czosnku
e 2 peczki natki

e oliwa z oliwek
Sposdéb przygotowania

Krok 1

Przygotuj warzywa potrzebne na caponate.

« Krok 2

Rozgrzej 6 tyzek oliwy. Baktazany pokréj w
gruba kostke i usmaz na ztoto. Pokréj w
plastry seler naciowy, cebule w pidra, a
pomidory w kostke. Natke posiekaj.

- Krok 3

Zdejmij baktazany z patelni. Na niewielkiej
ilosci oliwy podsmaz seler naciowy, dodaj
cebule i czosnek. Gdy zmiekna, dodaj
baktazana, oliwki i potowe natki pietruszki. Na
koniec dodaj ocet balsamiczny i pomidory.

- Krok 4

Doktadnie zamieszaj i dus$ ok. 15-20 min. Na
koniec dodaj reszte natki, zamieszaj. Danie
mozna podawac na ciepto i na zimno.

Smacznego!

Caponata po
zydowsku

DANIE Z BAKLAZANOW | POMIDOROW Z
KAPARAMI | OLIWKAMI

Wprowadzenie

To rzymska wersja uwielbianego przez
Sycylijczykéw przysmaku. Danie przywiezione
zostato do Wiecznego Miasta prawdopodobnie
przez sefardyjskich Zydéw uciekajacych z Hiszpanii
wtasnie przez Sycylie. W ten spos6b Zydzi
przemieszczajac sie, przyczynili sie tez do migracji
przepiséw i adaptacji wielu regionalnych potraw.
Bazg caponaty zawsze sg baktazany, pomidory i
oliwki, a catos¢ w kazdej wersji jest wyjatkowo
smaczna zaréwno na ciepto, jak i na zimno.






