Ich liebe Baskisches Ruhrei - Piperade

oo

e.de Baskisches Rezept mit Gemuse, Kése und Eiern

= @ 25 min. Zutaten fur 4 Portionen:

1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschot
1 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

2 Tomaten

3 EL Olivendl
Cayennepfeffer

Salz

6 Eier

Pfeffer aus der Mihle
1 Packung (200 g) Géramont Cremig-Leicht

Zubereitung

Paprikaschoten putzen, entkernen, waschen, Frihlingszwiebel putzen und beides in diinne Scheiben
schneiden. Knoblauchzehe schéalen und sehr fein hacken. Tomaten vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden.

Zwiebeln, Paprika und Knoblauch in Olivenél leicht anbraten, abgezupfte Thymianblattchen zufligen. Tomaten
dazu geben, mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen. 5 Minuten garen lassen.

Eier mit etwas Salz und Pfeffer schaumig schlagen und Uber das Gemiise gie3en. Bei schwacher Hitze 5
Minuten stocken lassen. Das Ei sollte noch cremig sein. Géramont in Scheiben schneiden und auf die Zutaten
legen und schmelzen lassen. Dieses Baskische Rezept nennt man auch Piperade. Mit Fougasse oder Oliven
Ciabatta servieren.

Nahrwerte pro Portion:
Brennwert: 1260 KJ / 31 Kcal
Eiweil3: 17 g

Fett: 26 g
Kohlenhydrate: 6 g
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