Caponata mit Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Caponata:

250 g Roma-Tomaten 250 g Aubergine 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 50 g Staudensellerie % TL Zucker

25 g schwarze Oliven ohne Kern 1 TL Kapern 1 Bund Basilikum
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Baguette:

% Baguette 2 Zehen Knoblauch 100 g Butter
Olivenol Salz

Fiir die Caponata Tomaten mit einem spitzen Messer kreuzartig einschneiden und mit kochen-
dem Wasser iiberbrithen. Anschlieend abschrecken, die Haut abziehen und das Tomatenfleisch
grob wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in Ringe schneiden und Knoblauch
in Scheiben. Sellerie putzen und in Scheiben schneiden. Aubergine putzen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

In heiBem Ol die Aubergine portionsweise braun braten und dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Im restlichen Ol Zwiebeln und Sellerie 5 min weich diinsten. Danach die Tomaten dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucker dazugeben. Weitere 5 min garen und dabei re-
gelméBig rithren. Oliven grob hacken und mit Kapern zufiigen. Knoblauch in den letzten 2 min
hinzufiigen. Basilikum waschen, Blédttchen abzupfen und kleinschneiden.

Fiir das Baguette Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter mit gehacktem Knoblauch und
Salz glatt rithren. Baguette in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Scheiben mit Knob-
lauchbutter bestreichen und in einer Grillpfanne in Olivendtl anrésten.

Caponata auf Auberginenscheiben anrichten, Knoblauch-Baguette dazu reichen, mit Basilikum
garnieren und servieren.
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