Sizilianische Auberginen-Caponata mit wilden Garnelen

Fiir 4 Personen

1 Aubergine (ca. 220 g) Meersalz 40 ml Olivenol extra vergine
1/2 Gemiisezwiebel 45 ml Weilweinessig 5 g brauner Zucker

1 Olivetti-Tomate (ca. 70 g) 60 g Stangensellerie 25 g herbe, griine Oliven
schwarzer Pfeffer ca. 16 Pinienkerne 4 grofle Garnelen aus Wildfang

Die Aubergine putzen, waschen, trockenreiben und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Auberginenscheiben salzen, auf ein Gitter legen, z. B. mit einem flachen Teller oder Schneidbrett
beschweren und 2 Stunden ruhen lassen, damit Fliissigkeit abtropfen kann.
Auberginenscheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen. Wenig Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Auberginenscheiben darin bei geringer Hitze goldbraun anbraten. Auber-
ginen auf Kiichenpapier verteilen und abtropfen lassen.

Auberginen in gut 1 cm groie Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin bei geringer Hitze glasig
andiinsten. Essig und Zucker zufiigen. Alles ca. 5 Minuten sacht kdcheln lassen.

Die Tomate iiberbriihen, abziehen, entkernen und wiirfeln. Tomatenwiirfel unter die Zwiebel
mischen und alles weitere 5 Minuten kécheln lassen.

Sellerie putzen, die Fiden sorgfiltig abziehen. Selleriestange in kochendem Wasser kurz blan-
chieren, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Sellerie in feine Scheibchen schneiden.

Oliven vom Stein scheiden und grob wiirfeln.

Sellerie, Auberginenwiirfel und Oliven unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung riithren. Caponata
mit Salz, Pfeffer und etwas Olivenol abschmecken. Kalt stellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusitzliches Ol résten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Garnelen kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivenol in einer
Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin von beiden Seiten kurz anbraten. Garnelen und Auberginen-
Caponata auf Tellern anrichten. Pinienkerne iiberstreuen und anrichten.
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