Igelstachelbart mit Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Schalotte

2 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol 500 g Pelati-Tomaten

80 ml Apfelsaft 80 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

600 g Igelstachelbart-Pilz 3 Eier 60 g Parmesan am Stiick

4 Stangel Basilikum

Paprika waschen, halbieren, jeweils das Kerngehduse entfernen. Paprika in ca. 1 cm grofie Wiirfel
schneiden.

Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

In einem weiten Topf oder einer breiten Pfanne 1/4 vom Ol erhitzen. Schalotte und Knoblauch
darin anschwitzen. Paprikawiirfel dazugeben und kurz mitdiinsten.

Dann Pelati-Tomaten zugeben, Apfelsaft und Briihe angiefien.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Die Rosmarinnadeln abstreifen, klein
schneiden und zum Gemiise geben. Thymianblédttchen abstreifen und ebenfalls unter das Gemii-
se mischen.

Alles bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Pilz bzw. die Pilze putzen und in daumendicke Scheiben schneiden.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen.

Parmesan fein reiben. Die Hélfte vom Parmesan zu den Eiern in die Schiissel geben.

Ebenfalls 1 Prise Salz und reichlich schwarzen Pfeffer dazugeben und alles mit der Gabel ver-
rithren.

In einer Pfanne 2/4 vom Ol erhitzen.

Die Pilzscheiben durch die Eimasse ziehen, in die Pfanne geben und von beiden Seiten jeweils
2-3 Minuten braten. (Wer mag, kann das Ei auch weglassen und die Pilze ganz pur in Ol braten.)
Das Gemiise vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Gemiise und die gebackenen Pilze auf Tellern anrichten. Mit restlichem Olivenol betridufeln.
Ubrigen Parmesan dariiberstreuen und alles mit gezupftem Basilikum garnieren.
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