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Patisson farci à la caponata  

 

Ingrédients pour la caponata : huile d'olive, la pulpe du pâtisson, une aubergine, un poivron, 

deux oignons, 1 grosse tomate, sucre, vinaigre, câpres (ou caprons plus gros), olives noires, 

pignons de pin. 

Laver le pâtisson et le cuire 30 minutes à la vapeur. Le laisser refroidir. Avec un couteau bien 

aiguisé, couper délicatement le couvercle. Retirer les graines et les filaments. A l'aide d'une 

cuillère enlever la pulpe. Attention la peau peut être fragile et se déchirer. 

Couper tous les légumes en petits dés. Dans une poêle, faire chauffer l’huile d’olive.  Faire 

blondir les oignons, ajouter l'aubergine, le poivron, la tomate puis les olives noires et les 

caprons. Mouiller avec un peu de vinaigre et saupoudrer de sucre. Laisser mijoter. Ajouter la 

pulpe de pâtisson et  les pignons. 

Farcir le pâtisson avec ce mélange.  
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