» Die Kuiichenschlacht — Menu am 12. Juli 2019 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fiir die Caponata:

2 Auberginen

6 Stangen Staudensellerie

200 g Tomaten

50 g Pinienkerne

Tomatenessig

100 ml Olivenél

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnelen:

8 Garnelen

2 Zweige Thymian

Salzflocken, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten

Fiir das Basilikum-Ol:
6 Zweige Basilikum
50 ml Olivenol

Sizilianische Auberginen-Caponata mit Garnelen und
Basilikum-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Auberginen, Staudensellerie und Tomaten waschen. Auberginen von
Enden befreien und in Scheiben schneiden. Scheiben in einen tiefen
Teller geben, salzen und stehen lassen, sodass sie Wasser ziehen
kénnen. Staudensellerie ebenfalls von Enden befreien, Fadden ziehen und
schéalen. Anschliel3end in feine Scheiben schneiden. Auberginen etwas
trockentupfen, mit Olivendl betraufeln und in einer heilRen Grillpfanne
ohne Ol braten. AnschlieRend in Viertel schneiden. Eine beschichtete
Pfanne erhitzen und darin die Pinienkerne ebenfalls ohne Ol anrésten
und in eine Schissel geben. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den
Staudensellerie darin schwenken. Staudensellerie, Auberginen und
Pinienkerne in eine Schissel geben. Tomaten waschen, abziehen und
entkernen. Mit zu dem restlichen GemUise geben und mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und Tomatenessig abschmecken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen nach Belieben schéalen und
mit einem Kichentuch trockentupfen. Knoblauch abziehen und
andricken. Beides in die heille Pfanne geben und scharf anbraten.
Thymianzweige dazugeben und mit Salzflocken abschmecken.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in einem Mixer purieren. In ein
Sieb geben, mit Olivendl libergieRen und abtropfen lassen. Ol auffangen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Basilikumol betraufeln und
servieren.



