Piperade
für 4-6 Personen
2 EL Olivenöl

1 große Zwiebel fein gehackt

1 große rote Paprika fein gewürfelt

1 große gelbe Paprika fein gewürfelt

1 große grüne Paprika fein gewürfelt

8 große Eier

Salz und Pfeffer

2 Tomaten gehackt

2 EL frisch gehackte glatte Petersilie

4-6 dicke Scheiben Bauernbrot geröstet, zum Servieren

frische glatte Petersilienzweige zum Garnieren

Das Olivenöl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwärmen. Zwiebel und Paprika zufügen, die Hitze reduzieren und das Gemüse langsam 15-20 Minuten weich dünsten.

Unterdessen die Eier in eine Rührschüssel geben und zu einer glatten Masse verquirlen. Mit salz und Pfeffer abschmecken. Beiseite stellen.
wenn die Paprika weich ist, die Eier in die Pfanne geben und unter ständigem Rühren bei niedriger Hitze braten, bis sie stocken, aber noch nicht zu fest sind. Dann die Pfanne vom Herd nehmen.

Tomaten und Petersilie unterrühren. Noch einmal abschmecken. Das geröstet Brot auf einzelne Teller verteilen und die Eier mit dem Gemüse darüber löffeln. Mit Petersilie garnieren und sofort servieren.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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