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Italiens a smalk

Kapris i vinager "Lacrimella"
950 ¢
1 kartong=6 stycken

PRODUKT BESKRIVNING

Kapris - Italiens salta blomknoppar

Kapris ar en av de aldsta smaksattarna i medelhavskoket och har an idag en central och stor roll i
det italienska koket.

Kapris ar faktiskt ingen frukt som man kanske kan tro utan en flerarig 6rtvaxt. Den delen som vi
kallar kapris ar blomknopparna som annu inte slagit ut.

Hur anvander man kapris?

Kapris behaller all sin goda smak vid upphettning och fungerar darfér bra bade till kalla och varma
ratter.

Sma kapris ar fina att dekorera med, tex carpaccio, sallader eller servera till kott, kyckling och fisk.
Kaprisens blad gar faktiskt ocksa att &ta och tillagas ofta genom blanchering. De passar perfekt att
ata som gronsak till kott eller fisk. Tyvarr ar det bara i landerna dar de vaxer man har mojlighet att
uppleva detta s& passa pa om du ser det pa menyn!

De salta sma blomknopparna passar aven bra att fritera. Torka fruktblommorna och fritera i 180
grader, nar kaprisen 6ppnar sig som sma blommor ar de klara. Lagg upp pa papper och lat fettet
rinna av. Kaprisen som nu blivit alldeles frasig och god ar perfekt att dekorera en sallad med eller
varfor inte stréssla dver risotto?

Kapris ar en viktig ingrediens i auberginesalladen caponata och anvands ocksa ofta i saser som
serveras till fisk eller for att ge salta till en pastasas som i en Spaghetti Puttanesca. Den passar
aven bra till fet mat och saser som tex majonnas, tartarsas och remoulade.

Det gar utmarkt att géra pesto pa kapris. Mixa med pinjenétter, Grana Padano, vitlok och olivolja
och du har en god umamistinn smaksattare till tex kyckling eller fisk.

1 By e e TR e FFasie
Mo LI MO %ﬁ%ﬁ%ﬁ% gﬁlé': WWW.ILMOLINO.SE

L



Italienslea sSma

gy
a P il ‘4
NV

Ingredienser: Kapris 9/11 (icke EU), vatten, vinager, salt, surhetsreglerande medel: citronsyra,
antioxidationsmedel: L-askorbinsyra.

Produceras i anlaggning som hanterar: gluten, skaldjur, agg, fisk, jordnotter, soja, mjolk,
notter, selleri, sesam, senap, svaveldioxid och sulfiter, lupin, blotdjur.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 84 kJ / 20 kcal
Fett 01lg
- varav mattade fettsyror 0,01g
Kolhydrater 2,19
- varav sockerarter 2,19
Protein 2,69
Salt 4949

Kaprisbusken vaxer vilt i landerna kring Medelhavet dar den trivs pa varma, torra och steniga
platser i liknande miljé som olivtrad, idealtemperaturen ar 32 grader. | Italien ar den vanligast i
Ligurien, Kampanien, Apulien och pa 6arna Salina och Pantelleria utanfor Sicilien. Varldens basta
kapris sags komma fran just vulkanon Pantelleria. Capperi di Pantelleria som den heter ar den enda
kaprisen i varlden som har kvalitetsbemarkningen IGP, som star for Indicazione Geografica
Protteta.

Kaprisbuskar som ofta ar stora och frodiga klarar sig utan bade bekdmpningsmedel och
konstgddsel och kan bli upp till hundra ar gamla. Skérden sker under maj till september fran de
langa grenarna som kan bli upp till tvd meter langa. Busken bérjar ge skord vid tva ars alder och
kan skoérdas tills den blir cirka 30 &r gammal. Kapris skérdas alltid fér hand och kommersiellt sa
skérdas samma buske 8 - 10 ganger per ar for att fa ut sa mycket blomknoppar som méjligt. En
buske kan ge mellan 1 - 3 kilo per sasong.

Efter skord 1aggs kaprisen ut pa tunna mattor liknande segeldukar fér att torka i skuggan under
tak. Darefter sorteras de efter storlek och kvalitet, de medelstora och fasta knopparna anses vara
de allra basta. Ju mindre kaprisen ar desto mer smak och fastare konsistens har de. Efter
torkningen saltas och lagras de i minst en manad, ofta i stora trétunnor. Nar lagringen &r klar skoljs
kaprisen noga varefter den konserveras i vinager och salt eller i enbart salt. Saltinlagd kapris kan
halla sa lange som upp till 3 ar.

Det ar oftast kaprisen med finast kvalitet som laggs i burkar med grovt havssalt. Viktigt att tanka
pa nar du anvander saltinlagd kapris ar att den ska skoljas ordentligt i vatten innan den anvands i
matlagning.
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