Suroviny

800 g lilku

400 g oloupanych rajcat nebo
Cerstvych a lehce povarenych rajcat
200 g rapikatého celeru
nakrdjeného na platky

2 nakrajené cibule

200 g kapary

250 g prepilenych cernych oliv

YOT PRILOHA ZELENINA

100 ml octu z bilého vina
100 ml bilého vina

40 g cukru

2 lzice piniovych ofiskl

2 Izice rozinek

extra panensky olivovy olej
listky bazalky

CAPONATA DI MELANZANE (LILKOVA CAPONATA)

Sicilska specialita, ktera se stala klasickfm pokrmem italské kuchyné.
Existuji razné obmeény s dalSimi surovinami, jako jsou papriky, mandle
nebo chlebova stiidka opecena na oleji. Pokrm miiZete obohatit také rybou

¢i morskymi plody. Zde najdete klasickou verzi. Servirujte vlazné ¢i studené.

Priprava:

Nejprve nakréjejte lilek, osolte, aby pustil vodu a ztratil nahotklou chut. Po 30 minutéach lilek
oplachnéte pod tekouci vodou, osuste a usmazte v dostate¢ném mnozstvi oleje. V dalsi panvi
rozehfejte trochu oleje a na nizkém Zzaru orestujte cibuli a fapikaty celer. Kdyz cibule
zesklovati, pridejte rajcata nakrdjend na kosticky a dal vafte. Vypnéte plotnu, ptidejte
kapary, olivy, piniové ofisky a rozinky, osolte a opeprete a nechte odpocivat. Dejte opét varit,
pridejte lilky a po par minutach cukr, ocet a vino. Nechte 10 minut varit dokud se nevyparti
octovd viné, sundejte z plotny a pridejte listky bazalky. Dobfe promichejte a pred
podéavanim nechte nékolik hodin odlezet. Chutna skvéle i v nasledujicich dnech.
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