Caponata alla siciliana 

3 melanzane medie

4 gambi di sedano circa 100 gr

 1-2 cipolle medie 

200 gr di olive verdi snocciolate

100 capperi di Pantelleria sotto sale

150 gr di concentrata di pomodoro

zucchero

1 bicchiere di aceto 3 gr di cacao amaro 

olio 

Tagliate le melanzane a tocchetti senza privarle della buccia,spolverizzare con il sale e farle spurgare per circa 10 minuti per eliminare l’amaro

Scolatele e asciugatele bene con carta assorbente e friggetele in olio ben caldo avendo cura di non farle seccare troppo!

Tagliate il sedano a dadolini e rosolatelo nell’olio caldo rimasto e una volta cotto mettetelo da parte,a parte snocciolate le olive e mettetele in un tegame insieme ai capperi e un pochino di acqua calda per privarle del sale in eccesso!

Soffriggete la cipolla con l’olio aggiungere il concentrato di pomodoro,lo zucchero l’aceto e ½ lt di acqua e fate cuocere la salsa finche non diventa densa per circa 20 minuti infine aggiungere le melanzane soffritte,i capperi il sedano e il cacao per ultimo e mescolare ben benino!Disporre su un bel piatto di portata e a piacere spolverizzare con del basilico fresco o nocciole e mandorle a piacere!

Nota importante va mangiata fredda e quindi bisogna farla raffreddare in frigo per circa 1-2 ore!

Nota bene:

Questa ricetta è stata data da mia nonna (palermitana come mio padre) a mia mamma che per amore di mio papà la cucina spesso in onore della buona cucina siciliana!
Ricetta di Mariella di Roma
