Paprika-Gemiise

Fiir 4 Personen:

2 EL Pinienkerne 1 rote Paprika 1 griine Paprika
1 gelbe Paprika 1 grofle Tomate 1 grofle Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 125 ml Olivenol
Salz und Pfeffer 1 4 EL Rotweinessig

Optional:

2 EL Korinthen Kiichenreibe

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrtsten, bis sie goldgelb sind und
kostlich duften. Dabei regelméflig die Pfanne schiitteln oder umriihren, damit nichts anbrennt.
Auf einen kleinen Teller umfiillen und abkiihlen lassen.

Die Paprikaschoten waschen.

Stielansétze und Kerne der Paprikaschoten entfernen und die Friichte langs vierteln.
Paprikaviertel quer in diinne Streifen schneiden.

Die Tomate am Bliitenansatz kreuzférmig einschneiden. Mit kochendem Wasser iibergieflen, fiinf
Minuten stehen lassen und abschrecken.

Tomate pellen, Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Knoblauchzehen schilen, halbieren und in feine Scheibchen schneiden.

Die Chilischote waschen, langs halbieren und Stiel und Kerne entfernen. Quer in feine Streifen
schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwirmen.

Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Chili hinzufiigen und bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Paprika und Tomate hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei aufgelegtem Deckel bei
niedriger bis mittlerer Hitze 25 Minuten schmoren lassen, dabei mehrfach umriihren.
Paprikagemiise vom Herd nehmen, den Essig unterrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In eine Schiissel umfiillen, die Pinienkerne und falls gewiinscht die Korinthen unterrithren und
abkiihlen lassen.
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