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Tombet, caponata z Majorki
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Przygotowanie

Przygotowanie:

Baktazany pokroi¢ na plastry o grubosci okoto 1,5 cm i obficie posoli¢ zkazde;j
strony, zostawi¢ na okoto 20 minut. Obrac kartofle, a nastepnie pocig¢ na
plastry o grubosci ok. 0,5 cm. Do duzej patelni wla¢ 2 tyzki oliwy i w matych
porcjach smazy¢ ziemniaki po ok. 10 minut z kazdej strony, a nastepnie
potowe z nich utozy¢ w zaroodpornym naczyniu i posypac solg. Pomidory
sparzyc i obra¢, po czym pocig¢ w kostke. Do szerokiego garnka wlac 2 tyzki
oliwy, obrac i posiekac cebule w kostke. Cebule zeszkli¢ w garnku i posypac
solg. Czosnek pokroi¢ na plasterki, wrzuci¢ do garnka wraz z oregano,
tymiankiem i lis¢mi laurowymi. Smazy¢ kolejne 3 minuty, wrzuci¢ pomidory i
zagotowad, po czym gotowac odkryte przez okoto pét godziny regularnie
mieszajgc, aby zredukowac sos. Umy¢ papryke, pocigc na plastry o grubosci 1
cm i smazy¢ na oliwie po okoto 5 minut z kazdej strony, po czym utozy¢ na
ziemniakach i znéw przyprawic sola. Baktazany wytrze¢ z wody i na innegj
patelni smazy¢ po okoto 5 minut z kazdej strony na oliwie az do uzyskania
ztotej barwy, a nastepnie potozy¢ na papryke. Z sosu wyjac liscie laurowe. Sos
pola¢ po zawartosci naczynia zaroodpornego. Przykry¢ pozostatg potowg
ziemniakow i tartym serem. Naczynie odkryte wtozy¢ do piekarnika
nagrzanego do okoto 190 °C na okoto pét godziny.
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Danie: Obiad,
Osob: 6
Czas: Do 15 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 kg ziemniakow

1,5 kg pomidoréw

2 duze papryki

2 duze baktazany

1 cebula

2 zabki czosnku

10 tyzek oliwy extra vergine
2 liscie laurowe

1 gafgzka swiezego oregano
tarty ser Jantar

2 gatazki swiezego tymianku

sol

Tombet, caponata z Majorki -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

