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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Basisches Peperonata
Ein Rezept von Basisches Peperonata, am 18.04.2024
Zutaten
1 rote Paprika 2 gelbe Paprika
3 sehrreife Tomaten 1 mittelgrofle Zwiebel
3 EL Olivendl 1 Lorbeerblatt
Kradutersalz bunter Pfeffer (griin, rot und schwarz, frisch
gemahlen)
1 Stangel Basilikum
Rezeptinfos

PortionsgroRe 1 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Die Paprika waschen, entkernen und in diinne Streifen schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren, von den
Stielanséatzen befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und klein hacken.

2. Das Olivendl in eine Pfanne geben und die Zwiebel darin andiinsten. Die Paprikastreifen dazugeben und etwa 15 Min.
darin diinsten. Die Tomatenwiirfel und das Lorbeerblatt dazugeben und das Gemiise noch maximal 5 Min. leicht kocheln
lassen. Die Peperonata sollte noch Biss haben und nicht verkocht sein. Mache den Test mit einer Gabel.

3. Mit etwas Krdutersalz und Pfeffer wiirzen. Das Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blétter abzupfen. Die
Peperonata mit Basilikumblattern dekoriert servieren.
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