
Caponata Sicilienne

Préparation : 15 min      Cuisson : 30 min
Portions : 4 personnes Ingrédients :
- 4 cc d’huile d’olive
- 2 branches de céleri coupées en dés
- 2 oignons émincés
- 2 gousses d’ail hachées
- 1 grosse aubergine émincée avec la peau
- 4 grosses tomates bien mûres pelées et coupées en dés
- 10 olives vertes & 6 olives noires hachées
- 3 CS de vinaigre de vin
- 1 cc de sucre en poudre
- Sel, poivre

Préparation :
1. Faire chauffer 2 cc d’huile d’olive dans une sauteuse, faire blondir le céleri, l’oignon et l’ail pendant 3 à 4
minutes. Réserver.
2. Verser 2 cc d’huile dans la sauteuse, faire dorer l’aubergine pendant 5 à 6 minutes. Ajouter la
préparation réservée, les tomates, les olives. Asperger de vinaigre et saupoudrer de sucre. Saler et
poivrer.
3. Mélanger, couvrir et laisser mijoter à feu doux 20 minutes, en remuant. Ajouter un peu d’eau si
nécessaire.
4. Servir à température ambiante.

Suggestion :
Ce plat accompagne parfaitement une viande grillée ou des pâtes. Délicieux aussi froid.


