MARLEY SPOON
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Caponata ist ein stiBsaures Gericht aus Sizilien. Die Zubereitung und Zutaten variieren nach

Sizilianische Caponata auf | . -0 und Zuta
Region und Geschmack. Unbedingt dazu gehdrt immer Aubergine, bei dir kommen heute
QuetSCh ka I‘tOﬂ:eln noch Paprika und Zwiebel sowie Oliven und Tomatensauce mit Basilikum hinzu. Die

. \ N .. Caponata servierst du auf Quetschkartoffeln, die mit Kése Gberbacken werden. Darunter
mit Creme fraiche und Petersilie o . 5 . " .
versteckt sich ein Klecks Créme fraiche. Dann noch mit Petersilie garnieren und pronto!

@ 40-50min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 Pck. Babykartoffeln

* 2 Auberginen

* 2 Zwiebeln

* 2 Paprika

* 2 Stiickchen Hartkase 12

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Pck. griine Oliven

* 2 Pck. Tomatensauce mit
Basilikum

* 10g Petersilie

* 2 Becher Créme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
 mittelgroBer Topf

+ groBe Pfanne mit Deckel

+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Eier (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 776kcal, Fett 44.7g,
Kohlenhydrate 74.6g, Eiwei3 13.8g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln in das kochende
Wasser geben und in ca. 15Min. gar kochen.
Inzwischen die Auberginen in ca. 2cm groBBe
Wirfel schneiden. Die Kartoffeln in ein Sieb
abgieBen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und ca. 5Min. ausdampfen
lassen.

4. Gemiise braten

Die Auberginen aus der Pfanne nehmen. Die
Zwiebeln und die Paprika in der Pfanne mit
1EL Olivendl und Y2TL Salz bei mittlerer Hitze
4-6Min. braten, bis sie weich werden. Den
Knoblauch schilen und in feine Scheibchen
schneiden, dann in die Pfanne geben und

ca. TMin. duftend mitbraten. Die Auberginen
hinzugeben und unter regelmaBigem Rihren
ca. 3Min. weiterbraten.

2. Auberginen diampfen

Die Auberginen in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl und 2TL Salz bei mittlerer Hitze
in ca. 5Min. leicht braun braten. 100m| Wasser
zugeben und die Auberginen abgedeckt 4-
6Min. im Dampf garen. Inzwischen die
Zwiebeln schalen, halbieren und grob
wiirfeln. Die Paprika vierteln, entkernen und
in kleine Wirfel schneiden. Den Deckel
abnehmen und ggf. Ubriges Wasser
verdampfen lassen.

5. Caponata kdcheln

Die Oliven grob schneiden. Die
Gemiisepfanne mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann die Oliven, die
Tomatensauce, 2TL Zucker und 2EL Essig
zugeben und unter haufigem Rihren

ca. 10Min. kécheln lassen, bis das Gemlise
sehr weich ist und die Gemiisemischung
eindickt. Ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

3. Quetschkartoffeln backen

Die Kartoffeln mit einem Teller oder ein
zweites Backblech vorsichtig zerquetschen,
dann mit 2EL Olivendl betraufeln und mit

je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer wirzen.
Den Kése Uber die Kartoffeln reiben und die
Kartoffeln im Ofen in 15-20Min. goldbraun
und knusprig backen.

6. Petersilie schneiden

Die Petersilie samt Stiangeln grob schneiden.
Die Créme fraiche glatt rihren, auf die Teller
verteilen und verstreichen, dann die
Quetschkartoffeln darauflegen. Die
Caponata auf den Quetschkartoffeln
anrichten und mit der Petersilie garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



