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Kapernblatter in Olivendl
La Nicchia

Gabriele Lasagni, Eigner der Kapernexportfirma La Nicchia auf
der Kapern-Insel Pantelleria, ist um Kapernrezepte und
Kapernideen nicht verlegen. Da wir Kapern lieben, seit wir sie auf
den aolischen Inseln und Pantelleria kennengelernt haben, sind
wir offen fUr seine Ideen. Eine seiner verrlucktesten sind
Kapernblatter. Die hat vor ihm noch keiner zu verkaufen gewagt.

Das sind sorgfaltig ausgewahlte, knackig feste, in Olivenoél
eingelegte Kapernblatter, die die unverwechselbar wurzigen
Aromen der Kaper mit einer angenehm feinen Scharfe verbinden.
Sie sehen auf dem Teller groBartig aus und sie schmecken gut.
Sie sind ideal zum Anrichten und Garnieren aller Fisch- und
Fleischgerichte sowie von rohem und gekochtem Gemuse. In
Panko frittiert Uberraschen sie lhre Gaste und jeder, der sie so
prapariert zum ersten Mal genieBt, staunt Uber ihr famoses Aroma
und kommt doch nicht auf Kapern. In winzige Streifen und
Stickchen  geschnitten und sparsam zusammen  mit
Zitronenzesten verwendet, wirzen sie damit auf
unverwechselbare und aromatisch kiihne Weise Nudelgerichte
auf der Basis griiner Gemuse, frischen Fisches oder puristischer
Tomatenpraparationen. Die Kunst der »einfachen« Kuche.
GewuBt wie.



