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Rezept
Baskische Piperade
Ein Rezept von Baskische Piperade, am 19.04.2024
Zutaten
1 kleine rote Paprikaschote 1 kleine griine Paprikaschote
2 grole, vollreife Tomaten 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 2-3 Zweige Thymian
2EL Olivendl Salz
Piment d’Espelette 4 Eier (L)

2 diinne Scheiben luftgetrockneter Schinken

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal, 13 gF,11 gEW, 5 gKH

Zubereitung

]_. Die Paprikaschoten mit dem Sparschaler schélen, dann langs vierteln, putzen und die Viertel quer in Streifen schneiden.
Die Tomaten mit kochendem Wasser Giberbriihen, kurz ziehen lassen, hdauten und halbieren. Die Kerne und Stielansatze
entfernen. Das Tomatenfruchtfleisch wiirfeln.

2. Schalotten und Knoblauch schalen und fein hacken. Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen von den
Zweigen streifen.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin in 3-4 Min. glasig andiinsten, Paprikastreifen dazugeben
und ca. 5 Min. mitdiinsten. Tomaten unterriihren. Alles mit Salz, Piment d’Espelette und der Halfte des Thymians wiirzen
und zugedeckt ca. 10 Min. bei kleiner Hitze schmoren.

4. Inzwischen die Eier mit einem Schneebesen verquirlen und mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Eier tiber das
geschmorte Gemuse in der Pfanne gielRen, mit einem Spatel verriihren und leicht stocken lassen. Die Masse soll aber
weich bleiben und auf gar keinen Fall so fest wie bei einem Omelette werden.

5. DiePiperade sofort auf vier kleine Teller oder Tonschélchen verteilen. Mit restlichen Thymianblattchen bestreuen. Den
Schinken zerpfliicken und ebenfalls liber die Piperade geben.
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