CAPONATA PALERMITANA
sursøde grønsager fra Palermo
4-6 personer.
(Caponata Palermitana)
3 store auberginer
salt, peber 
4 stilke blegselleri. 
6 spsk. olivenolie 
1 stort løg 
1 ds. (400 g) flåede tomater 
1: spsk. tomatpure 
2-3 spsk. vineddike. 
2 spsk. kapers 
12 grønne oliven uden sten
 
Pynt: 
1 spsk. pinjenødder eller mandelfliser 
2 hårdkogte æg 
Auberginerne i 1 cm terninger. Drys dem med salt, læg dem i en si, dæk dem til og lad dem stå og dryppe af 1 time. Skyl aubergineterningerne og dup dem tørre i køkkenrulle. Varm 4 spsk. olie på en stor, dyb stegepande kom auberginen på og brun terningerne over rask varme. Skru ned og lad dem snurre ca. 10 minutter - Drys med salt og peber ~ 
Varm resten af olien i en kasserolle. Svits det hakkede løg i 5 minutter. Kom tynde selleriskiver i og lad dem svitse med i andre 5 minutter. 
Hæld væden fra tomaterne og gnid dem gennem en sigte ned i kasserollen. 
Tilsæt tomatpure samt salt og peber. Lad det snurre endnu 5 minutter. 
Kom auberginerne i sammen med kapers og oliven. 
Varm det igennem og smag det til med eddike. 
Lad retten afkøle. 
Pynt lige inden serveringen med nødder og æggebåde
