Zutaten fir 2 Portionen:

4 kleineAubergine(n)
2 m.-grolReKartoffeln, festkochende
rote Zwiebeln
2 m.-grolReKnoblauchzehe(n)
6 m.-grolReTomate(n), vollreif
2 ELSchnittsellerie, frisch oder TK
2 ELOlivendl extra vergine
5 ELTomatensaft
5Prinzessbohnen, frisch oder TK
Gewdrze:
1 TL, gehauftSalz
2 Prise(n)Pfeffer, schwarzer, frisch gemahlen
2 TL, gehduftKrauter, italienische
1 TL, gestr.Chiliflocken (z. B. Pul Biber)
Zum Garnieren:
1 ELSchnittsellerieblatter
n. B.Pinienkerne oder Mandelblattchen
n. B.Parmesanaten fir 4 Personen

Die Kugelauberginen waschen, den Stiel mit den Blattern abschneiden und die Kugeln langs
vierteln. Die Viertel gut salzen und das Salz 30 Minuten einwirken lassen. Danach gut
abbrausen und in einem frischen Kiichentuch trocknen. Die Kartoffeln schalen, langs vierteln
und quer dritteln.

Die Zwiebelchen und die Knoblauchzehen an beiden Enden kappen, schalen und grob in
Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, die Stiele entfernen, hauten, langs vierteln, den
grinen Strunk und die Kdrner entfernen. Die Viertel mit einem Hackmesser zu kleinen Stiicke
hacken. Die frische Schnittsellerie waschen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen und

zerkleinern.
Die frischen Bohnen waschen, an beiden Enden kappen, quer in ca. 4 cm lange Stiicke
zerkleinern und bereithalten.

Eine mittelgroRe Pfanne erhitzen, das Olivendl dazu geben und heil3 werden lassen. Die
Kartoffeln zugeben und rundum anbraten, dabei nicht braun werden lassen! Die
Zwiebeln zugeben und 1 Minute pfannenrihren, dann die Auberginenstiicke zugeben und
wieder 1 Minute pfannenrihren. Zum Schluss die Tomaten und Schnittselleriestangel zugeben
und unterrihren. Mit dem Tomatensaft abldschen. Die Gewiirze unterrithren und mit Deckel
sanft 40 Minuten kocheln lassen. Dabei nicht umrihren.

Die Prinzessbohnen 8 Minuten vor Schluss (iber das das fast fertige Cianfotta streuen. Je nach
Dichtigkeit des Deckels muss man noch etwas Tomatensaft zugeben. Die Cianfotta ist richtig
gebraten, wenn sie nur noch eine Spur Sauce hat. Auf Servierteller verteilen, garnieren und als
Beilage servieren und geniel3en.

Anmerkung:
Die Kartoffeln und die Auberginen sind saftig, wiirzig und zergehen auf der Zunge. Flr
Kenner ist die Cianfotta DIE BEILAGE, der man immer den Vorzug gibt.
In Italien wird die Cianfotta auch als Hauptgericht serviert. Sie wird im Ofen gebacken und
h&ufig mit Parmesan bestreut.



Wir wiinschen ,,Guten Appetit




