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CAMILLERI

Le ricette di Montalbano
rivisitate dallo Chef Marco Serra

# 8 -- Caponata

Di melenzane. Da non confondere con la Caponata napoletana, che in comune
ha solo il nome.

Ingredienti:

12 melenzane

200 gr. di olive bianche

50 gr. di capperi

100 gr. mandorle tostate

una tazza di salsa di pomodoro (preparata con 600 gr. di pomodoro
maturo, 2 cipolle piccole e basilico)

un mazzetto di sedano

3 cucchiai di aceto

3 cucchiai di zucchero

Esecuzione:

Tagliate le melenzane a dadi e friggetele dopo averle tenute per piu di
un'ora in acqua e sale.

A parte, fate rosolare in un fegame con poco olio le olive snocciolate, i
capperi ed il sedano, che avrete taglivzzato e gia bollito in acqua per una
decina di minuti per intenerirlo. Aggiungete la salsa di pomodoro e condite
con l'aceto e lo zucchero.

Versate nel tegame anche le melenzane e lasciatele insaporire per qualche
minuto nel sugo a fuoco bassissimo.

Passate la caponata nel piatto di portata e copritela con le mandorle
tritate. Servite fredda, anche il giorno dopo.

Buon appetito!

Variazioni:

Utilizzo tre tipi di melanzane differenti, al posto delle mandorle uso il
pistacchio, ed aggiungo a freddo feta sbriciolata.
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KAMIAEPI

O1 cLVTAYEG TOL MOVTOAUTTIAVO
EQUNVELUEVEG ATTO TOV Xe(p MAPKO XépPa

# 8 -- Kamovara

Me peAT¢aveg. Na punv ocuyxéetal he Tnv Karmrovara NatmmoANiTava, Je TNy oTtoia
polpadeTal pOVO TO OVOUQ.

YAIKQ:;

12 pyeNit¢aveg

200 yp. TTPAOCIVEG ENIEG

50 yp. katmmapn

100 yp. kaPovpvTioueva apdysaia

EVA UATOAKI OEAIVO

UIa KOOTTA OAATOQA VIOPATAG (e 600 Yp. WPEILES VTOUATEG, 2 LIKOA
KOQEUULSIA Kal BATCIAIKO)

3 k.0. EVéI kal 3 k.0. {axapn

Aladikaoia:

KoRoupe TG peAIT¢aveg o€ KLPAKIA, TIC APNVOLUE OE VEQO KAl AAATI
TOLAQXIOTOV PIC WPEAJ, KAl TIC TNYAVICOLE.

ZeXWPIOTA POSICoLUE PE Aiyo AQSI TIC ENIEG XWPEIC KOLKOVLTOI, TNV KATTAPN
KAl TO WIAOKOMUMEVO TEAIVO TTOL EXOLME PPACEI OTO VEQO SEKA AETTTA YIA VO
Yivel Mo TPLPEPO. MPOTHBETOLE TN CAATCA VTOPATAG, TO EVSI KAI TN
¢axapn.

TormoBeToLUE TIG PEANTCAVEG KAl TIG APNVOLHE OTNV CAATOA YIA JEPIKA
AETTITA O€ TTOAD XAuNAN wTIA.

Balovpe oTnV MATEAA KAl TTACTTIAAI{OLUE JE TA KAROLEVTIOUEVA
ApLYSAAa. LepPipovpe KPLA, KAADTEQT TNV ETTOUEVN UEQQ.

KaAn open!

Inueicon:

Balw tpia SiapopeTika €idn peAitavag, QIoTIKIa Alyivag avTi auoySaAaq,
KAl OTO TEAOG TRIUMEVN PETAL.



