Sycylijska potrawka z kapusty
Sycylijska potrawka gtéwnie kojarzy mi sie z mieszanka warzyw typu baktazan,

cukinia, papryka w sosie pomidorowym. Tym razem jest inaczej, ta sycylijska
potrawka jest z kapusty. Oczywiscie mozna ja przygotowal tez baktazandéw. Z kolei
pod nazwg caponata znajdziecie dopiero smak Sycylii: stodko-stony, z orzeszkami,
chrupigcymi kawatkami warzyw, ktdrych podstawa sa baktazany i seler.

Ta wersja sycylijskiej potrawki z kapusty zawiera catg kompozycje warzyw, ktdre
sg u nas dostepne o kazdej porze roku. Ma wyrazisty smak. Stonawy dzieki
oliwkom, stodkawy dzieki stodkiemu octowi balsamicznemu i rodzynkom. To wszystko
doprawione orzechowg nutka.

Proporcje warzyw w przepisie mozna $miato zmienia¢ do czasu az znajdziesz swdj
ulubiony smak.

Sycylijska potrawka z kapusty to moja wersja caponaty z warzyw zimowych od Marty
Dymek.


http://www.manufakturaciastek.pl/sycylijska-potrawka-z-kapusty/
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By Manufaktura Ciastek — Serves: 6
Ingredients
= p6t gtéwki ulubionej kapusty (u mnie pekinska),

= 1 cykoria,

2 garscie jarmuzu,

= 1 czerwona cebula,

3-4 todygi selera naciowego,

szklanka zielonych oliwek (najlepiej pokroi¢ w paseczki),

2 tyzki podprazonych orzechéw piniowych,

3 tyzki kaparoéw,

2 tyzki rodzynek,

s6l, pieprz

1 tyzka ksylitolu,

4 xyzki octu balsamicznego,

olej kokosowy do smazenia

Instructions

1

Kapuste, cykorie, jarmuz pokrdéj w paski, seler w plasterki, cebule w
poétplasterki.

2

W duzym garnku podgrzej olej, wrzu¢ cebule, seler, oliwki, kapary, orzeszki i
rodzynki.

3

Po 3-4 minutach dodaj kapuste, cykorie i jarmuz. Dopraw solg.

4

Mieszaj az warzywa nasigkng smakiem, a potrawka straci swojag objetosc.

5

Po tym czasie dodaj reszte sktadnikéw i du$ warzywa jeszcze kilkanascie minut,
tak by byty dalej chrupigce, ale i miekkie.

Notes

Swietnie smakuje i na ciepto, i na zimno. Zamiast orzechéw piniowych, mozesz

uzy¢ migdatéw lub stonecznika, lub pestek dyni (wszystko podprazone).



