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Rezept
Spanische Paprika-Kartoffeln mit Pimenton de la vera

Ein Rezept von Spanische Paprika-Kartoffeln mit Pimenton de la vera, am 20.04.2024

Zutaten

800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln (z. B. La 5EL Olivendl

Ratte oder Drillinge) Salz

schwarzer Pfeffer 1kg rote Paprikaschoten
200 g rote Zwiebeln 3-4 Knoblauchzehen

2 rote oder griine Chilischoten 1Bund glatte Petersilie
3-4TL Pimentén de lavera (Raucherpaprika) 2-3EL Sherryessig
gemahlener Piment
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln unter flieRendem Wasser sauber biirsten, trocken tupfen und quer in knapp 1 cm dicke Scheibchen
schneiden. Je 1 %2 EL Ol in zwei Pfannen erhitzen. Kartoffeln darin bei knapp mittlerer Hitze langsam braten, dabei sollen
die Scheiben moglichst nebeneinander liegen und sich nicht Gberlappen. Die Kartoffeln nach ca. 10 Min. wenden und 8 -
10 Min. weiterbraten. Sobald sie auRen knusprig und innen gar sind, die Scheiben salzen, pfeffern und aus den Pfannen
nehmen.

2. Inzwischen die Paprikaschoten mit dem Sparschaler diinn schalen, vierteln, entkernen und waschen. In ca. 2 cm grofe
Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schélen, langs halbieren, dann quer in ca. 2 cm dicke Halbscheiben schneiden.
Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Chilis langs halbieren, entkernen, waschen und hacken. Die
Petersilie abbrausen, trocken schitteln und grob hacken.

3. Das restliche Ol erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Die Paprikastiicke dazugeben und unter haufigem Riihren
bei groflerer Hitze in ca. 15 Min. braten. Wahrend der letzten 3 Min. Knoblauch und Chili dazugeben. Alles salzen und
pfeffern.

4. Die Kartoffeln mit den Paprikastiicken mischen und weitere 5 Min. unter Riihren braten. Mit Rducherpaprika bestauben
und alles gut mischen. Mit Essig betraufeln und so lange weitergaren, bis der Essig verkocht ist. Das fertige Gericht mit
Piment wirzen und mit der Petersilie bestreuen. Heil® servieren. Dazu passen pochierte oder wachsweich gekochte Eier.
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