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                  Caponata à la sicilienne
 Il vous faut, pour 6 personnes :
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4 aubergines                                                                                                                         1 oignon                                                                                                                              3 gousses d'ail                                                                                                                       100g d'olives noires dénoyautées                                                                                        4 tomates bien mûres                                                                                                       30g de sucre en poudre                                                                                                    60g de raisins secs                                                                                                           10cl de vinaigre de vin rouge                                                                                                   Huile d'olive                                                                                                                Quelques feuilles de basilic frais                                                                                                    1 poignée de pignons torréfiés                                                                                                         Sel et poivre du moulin                                                                                          Quelques caprons en garniture 

Dans une poêle faire revenir dans un peu d'huile d'olive, les oignons et l’ail préalablement émincés. Lorsque les oignons sont translucides, ajouter les olives et les aubergines coupées en dés (partiellement épluchées), puis faire revenir le tout pendant 10 minutes. Ajouter alors les tomates coupées en cubes et laisser cuire à feu moyen pendant une vingtaine de minutes.

Ajouter enfin les raisins, le sucre et le vinaigre, puis laisser cuire le tout jusqu’à ce que l’odeur du vinaigre se soit évaporée. Assaisonner de sel et de poivre.

Laisser refroidir avant de parsemer de feuilles de basilic frais et de pignons. 

Servir avec des caprons, mais c'est facultatif. 

