crock-pot

BRAND

Tradycyjne sycylijskie danie wegetarianskie. Sprawdza sie zwtaszcza podczas upalnych dni. Moze by¢
samodzielnym daniem lub dodatkiem.

¥ Czas na High: 2 h 11 Nogé porgji: 6+
W CzasnaLow: 4 h © Czas przygotowania: 15

* 1 cebula pokrojona w kostke

* 2 zabki czosnku pokrojone w ptatki

* 2 todygi selera naciowego pokrojone w 1 cm kawatki
* Czubata tyzka posiekanego swiezego tymianku
* 4 liscie laurowe

* 1 cukinia pokrojona w kostke 1 cm

* 2 mniejsze papryki pokrojone w romby

* 20 czarnych oliwek 70 ml zalewy ze stoiczka

* 1 duzy baktazan pokrojony w kostke 1,5 cm

* 200 ml passaty lub pomidoréw concasse

* 400 g ugotowanej lub puszkowej fasoli

* S|, pieprz

* Do podania swieze oregano lub bazylia

Cebule, czosnek, selera, tymianek, liscie laurowe, cukinie, papryki oraz oliwki umies¢ w misie wolnowaru. Podlej
catos¢ zalewa z czarnych oliwek i ustaw grzanie na tryb high. Po 30 minutach dodaj baktazana i fasole, a na 15
minut przed kohcem dodaj passate.

Caponata to tradycyjne sycylijskie danie wegetarianskie na bazie baktazanéw i pomidoréw, ktére swietnie
smakuje podane na zimno jak i na ciepto. Ten przepis wegetarianski na gulasz z warzyw doskonale sprawdzi sie
jako dodatek na kanapki lub grzanki. Jezeli nie koniecznie jeste$ fanem potraw wege, Caponaty mozesz uzy¢
jako dodatek do mies.



