קפונטה Caponata
רכיבים:

5  חצילים חתוכים לקוביות
חצי קופסת זיתים מגולענים
4  כפות צלפים
שמן זית
2  קופסאות קטנות של רסק עגבניות
2  בצלים קצוצים גס
3  מקלות סלרי קצוצים
2  כפות חומץ בן יין אדום 

כף סוכר
חצי כוס מים רותחים
מלח ופלפל
אופן ההכנה:

נתחיל עם קוביות החצילים,

לאחר שפיזרנו עליהן מעט מלח והנחנו במסננת על מנת שתצא מהן המרירות,

ננגב עם מגבת נייר עד שיהיו יבשות.

בשלב הזה אפשר לטגן את קוביות החציל, אך אני בחרתי לאפות - 

נפזר אותן על תבנית עם נייר אפיה ונטפטף מעט שמן זית מעל.

נכניס לתנור בחום של 200 מעלות עד שמזהיב, בערך כעשרים דקות,

בדקו מדי פעם וערבבו אם צריך.

אל תוך סיר או מחבת עמוקה, נוסיף את הבצל עם מעט שמן זית עד להזהבה,

נוסיף את רסק העגבניות ונערבב היטב.

לאחר כדקה נוסיף את הזיתים, הסלרי והצלפים, נערבב הכל יחד ונוסיף את החצילים.

נוסיף את חצי כוס המים הרותחים ונערבב היטב.

בכוס נערבב היטב את החומץ בן יין עם הסוכר ונוסיף למחבת (תוסיפו מעט ותטעמו, עניין של טעם)

נתבל במעט מלח (הצלפים והזיתים כבר מלוחים) ובפלפל,

נמשיך לבשל למשך מספר דקות, נכבה את האש ונשאיר מכוסה כעשר דקות.

** הסלט במיטבו בטמפרטורת החדר או קר, יום במקרר יעשה לו רק טוב :)

בתיאבון ♥
