Caponata

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Potrebno je:

100 mlmaslinovog ulja

2 veca patlidZana krupno secena
1 kaSikasuSenog origana

po ukusumorska so

po ukusubiber

Imanji sitno seceni Salot

3 cenabelog luka

2vece crvene paprike

1/2cili papricice

1 vezicaperSuna

2 kaSikekapara

1 Sakamaslinki bez kostica

3 kasikecrvenog vinskog sirceta
5 vecih organski uzgojenih paradajza
100 gtvrdog kozijeg sira

Priprema

PatlidZan peci na dobro zagrejanom teflonskom tiganju sa maslinovim uljem uz dodatak suSenog origanai malo
soli dok ne porumeni. Ukoliko tiganj nije dovoljno velik peci patlidZzan u nekoliko tura. PatlidZzan odvojiti na
stranu.

Naistom tiganju proprZziti Salot, beli luk, cili papricicu i papriku na maslinovom ulju. Kada paprikai [uk
omekSaju vratiti patlidzan i dodajte sitno seckane stabljike persuna, kapare (ako koristite usoljene potopiteih u



vodu), maslinke i vinsko sirce. Kuvajte dok sirce neispari.

Sada dodajte krupno seceni paradajz, zacinite po ukusu i ostavite da se krcka oko 15 minuta.

Savet

Servirgjte natanjir sa sitno seckanim persunovim listom, ekstra devianskim maslinovim uljem i rendanim
kozijim sirom.



