Peperonata

Paprikagemuse (Sizilien)

Zutaten fur 4 Portionen

3 grol3e Paprikaschoten (rot, griin, gelb)
500 g reife Tomaten

2 mittelgro3e Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 EL Weildwein- oder Apfelessig

4 EL Olivendl

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitungszeit: 1 Std.

Zubereitung

Paprikaschoten waschen, halbieren, Kerne und Trennwande entfernen, in je
vier Stuicke schneiden.

2Tomaten kurz Gberbrihen, enthduten und vierteln, Kerne mit einem Loffel
herausldésen und Fruchtfleisch grob zerteilen.

2 Zwiebeln halbieren in diinne Scheiben schneiden. 2 Knoblauchzehen in
Scheibchen schneiden.

In einem breiten Topf oder grof3e Pfanne 4 EL Olivenél erhitzen. Zwiebeln
glasig diinsten dann die Paprikastiicke und Knoblauch einrihren und
anbraten.

Das Gemise mit 4 EL Weinessig betraufeln, einmal kraftig aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Geschélte Tomaten untermischen.
Temperatur herunterschalten, den Topf(die Pfanne zudecken und das
Paprikagemise etwa 20 Min schmoren lassen.

Es soll schon gar, aber keinesfalls zu weich sein.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Heil3, lauwarm oder kalt servieren.
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