Peperonata mit Nudelflecken

Fiir 2 Personen

150 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 3 EL Olivenol
Salz 2 Paprika (rot und gelb) 2 Schalotten
2 Tomaten 100 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano
Pfeffer, Mehl 50 g Pecorino

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe, 1 EL
Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten. Sollte der Teig
zu trocken sein, noch 1-2 EL Wasser untermischen. Nudelteig in Frischhaltefolie einpacken und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Paprika halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Tomaten waschen, den
Strunkansatz entfernen und Tomaten wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol Schalotte und
Paprika anbraten. Wenn der Paprika etwas Farbe angenommen hat, Tomaten untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz anbraten. Dann Briihe angielen und Oregano zugeben.
Zugedeckt den Paprika ca. 10 Minuten weich schmoren. In der Zwischenzeit den Teig mit einem
Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. Imm dick), gut mit Mehl bestreuen
und in Rauten oder Rechtecke schneiden. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca. 4 Minuten
kochen, abschiitten und mit dem Paprikagemiise vermischen. Mit Pfeffer wiirzen, mit frisch
geriebenem Pecorino bestreuen und anrichten.
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