Caponata

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 30 Min.

Garzeit 45 Min.
Portionen 4
Gerat Combair SE ab 2015

Zubereitung

2 Auberginen

1 Zucchini

1 Fenchel

6 Stangensellerie
400 g Pelati

Garraum auf 160 °C mit Heissluft feucht (vor)heizen

Gemuse waschen und in Wiirfel schneiden. Auberginen in die Porzellanform geben.
Zucchini, Fenchel und Stangensellerie darauf geben. Pelati iber das Gemuse geben.
Porzellanform auf den Gitterrost in den vorgeheizten Garraum geben. Garen.

Gargut einschieben

Heissluft feucht 160 °C wahrend 45 Min.
100 g Rosinen
50 g Pinienkerne
3 Basilikumzweige

3 EL Balsamico, weiss

5 EL Olivendl

Salz

Pfeffer
Rosinen in warmem Wasser einweichen. Pinienkerne résten und beiseitestellen. Basilikum
hacken.
Nach dem Garen Rosinen, Pinienkerne und Basilikum zum Gemi{se geben und alles gut
umrthren.

Olivendl und Balsamico dariibergeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles
vorsichtig umrlhren.

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 1 H



Zubehor

Porzellanform %2 GN, H6he 65 mm

Gitterrost

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause



