Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemiuse und Penne
Rigate

Ein Gericht wie gemacht fur mein Foodblog. Nudeln, Fleisch und
Sauce. Dazu noch ein schones Gemise als Beilage.

Fir den Braten wahle ich eine Putenoberkeule. Ich mariniere
sie mit einer Marinade, die ich schon an Hahnchen- und
Entenschenkeln erprobt und fur gut befunden habe. Sie besteht
aus Olivenol, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber.

Ich gare die Putenoberkeule 2 Stunden in einer Rotwein-Sauce
im Brater im Backofen. In der Sauce gare ich gleichzeitig das
Paprika-Champignons-Gemuse.

Als Geschmacksgeber gare ich noch einige Schalotten und
Knoblauchzehen im Ganzen in Schale mit, die ich nach dem Garen
herausnehme.

Dazu gibt es als Beilage leckere Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:253]

Szegediner Gulasch mit
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Salzkartoffeln

Da das erste selbst zubereitete Szegediner Gulasch vor einigen
Tagen sehr gut geschmeckt hat und ich auch noch alle Zutaten
vorratig hatte, habe ich es heute einfach nochmals zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfache Salzkartoffeln, die auch
sehr gut zum Gulasch passen und sehr gut zusammen damit
munden.

Ich habe dieses Mal auch die kleingeschnittene Petersilie zum
Garnieren vor dem Servieren auf das Gulasch gegeben. Bei der
ersten Zubereitung mit den KartoffelkloBen hatte ich diese
namlich vergessen.

[amd-zlrecipe-recipe:250]

Szegediner Gulasch mit
KartoffelklofRen

Das ist das erste Szegediner Gulasch, das ich zubereite. Ich
habe ein wenig recherchiert und das unten stehende Rezept
gefunden.

Ich dachte mir, ich bereite einmal ein Gulasch zu auf eine
andere Art und Wiese, als ich es sonst tue, mit Weilwein-,
Rotwein- oder dunkler Sauce. Also kam ich auf die Idee mit dem
Szegediner Gulasch.
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Es wird traditionell mit Sauerkraut und Paprika zubereitet.
Und soll fruher ein Arme-Leute-Essen gewesen sein, bei dem man
Reste verwertet hat.

Es ist auch das erste Mal, dass ich ein Gulasch im Brater im
Backofen schmore. Und nicht im Brater oder im Topf auf dem
Herd.

Das Gulasch schmeckt wirklich unwahrscheinlich gut. Es hat
einen leicht suB-sauerlichen Geschmack. Die SuBe kommt
vermutlich von den Paprika, die Saure vom Sauerkraut.

Dazu gibt es der Einfachheit halber KartoffelklofBe aus der
Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:249]

Gobbetti mit Paprika und Mais
in Portwein-Tomaten-Sauce

Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemlse-Sauce.

Als Zutaten fur die Sauce wahle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusatzlich noch zwei Knoblauchzehen.

Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen
Parmesan weg und verwenden stattdessen frische,
kleingeschnittene Petersilie.

Mein Rat: Wer mochte, kann das Gemuse und die Sauce auch noch
mit suBem oder scharfem Paprika-Pulver wirzen.
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[amd-zlrecipe-recipe:130]

Pute mit Gemiise und Mi-Nudeln

[Spider Single Video track=“16" theme id=“4" priority="“1"]

Ich hatte noch ein einzelnes Putenschnitzel ubrig, das ich nun
fur dieses asiatische Gericht einfach zweckentfremdet habe.

Dazu gibt es kleingeschnittenes Gemuse wie Zucchini, Paprika,
rote Zwiebel, Lauchzwiebel und Champignons.

Ich bereite das Gericht nicht mit Reis zu, sondern mit Mi-
Nudeln.

Die Sauce bilde ich aus Chili-Bohnen-Paste, die ich mit etwas
WeiBwein verlangere.

Fertig ist ein frisch zubereitetes, asiatisches Gericht, das
flir die Zubereitung gerade einmal 20 Minuten bendtigt.

[amd-zlrecipe-recipe:27]
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Paprika-Speck-Pizza

Leckere Pizza
Ich habe einen Hefeteig fur die Pizza zubereitet.

Als Belag kommen gerostete, eingelegte Paprikas und Speck auf
die Pizza. Daruber ein schmackhafter Pizzakase.

Als Saucengrundlage fur die Pizza verwende ich ausnahmsweise
einmal keine passierte Tomaten, sondern greife auf ein grunes
Pesto zuruck, das ich auf dem Pizzateig verstreiche.

Greift man auf einen fertigen Pizzateig zuruck, ist diese
Pizza in wenigen Minuten zubereitet. Aber auch mit einem
selbst zubereiteten Hefeteig dauert es nicht unbedingt viel
langer, nur braucht die Hefe etwas Zeit, aufzugehen.

[amd-zlrecipe-recipe:2]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/05/paprika-speck-pizza/

Mitternachtssuppe

Schmackhafte Suppe

Zur Feier des Tages bereite ich heute Nacht eine
Mitternachtssuppe zu. Das Rezept habe ich von meiner Mutter.
Sie hat es fruher, als unser Vater noch lebte und ich noch
zuhause wohnte, in der Silvester-Nacht zubereitet. Sie hat es
sogar in einer Tanzschule fur eine groéBere Anzahl von Essern
von etwa 90 Personen zubereitet. Da war die Umrechnung der
Mengenangaben naturlich ein groBere Unternehmung. Und die
Zubereitung einer solchen Menge Suppe naturlich auch.

Naturlich habe ich das im Original-Rezept angegebene Glumtamat
weggelassen. Mit so etwas kochen ich nicht. Aber ich habe
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugegeben, denn diese Suppe
mit Kidney-Bohnen und Paprika vertragt doch ordentlich
Scharfe. Und ich verfeinere die Suppe mit etwas dunkler
Schokolade, die auch gut dazu passt.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/31/mitternachtssuppe/

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 125 g Salami

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=2 grune Paprika

= 250 g Kidney-Bohnen (Dose)
= 25 g dunkle Schokolade

= 3 EL Tomatenmark

»1/4 1 trockener Rotwein
=1/2 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= sUBes Paprika-Pulver

=1 Prise Zucker

= Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikaschoten putzen und in dunne Streifen schneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Salami 1langs
vierteln, dann quer in Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

0l in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin kraftig
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls
kraftig anbraten. Es sollen sich viele Rdststoffe am Topfboden
bilden.

Von den Kidney-Bohnen das Wasser abgiellen.

Kidney-Bohnen und Paprika hinzugeben. Mit Rotwein abldschen.
Fond hinzugeben. Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden
Losen. Schokolade hinzugeben und schmelzen. Mit Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt



bei geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.

Suppe abschmecken. In zwei tiefe Suppenteller geben, mit
Petersilie garnieren und mit frischem Baguette oder frischen
Schrippen servieren.

Bratwurst-Frikadellen mit
mediterranem Gemiise

Frikadellen mit Gemuse

Ich hatte eine Packung Nurnberger Rostbratwlrste ubrig.
Einfach in der Pfanne in Fett zubereiten wollte ich sie nicht,
das war mir zu einfach und macht man ja meistens.

Ich kam daher auf eine andere Idee, habe die Bratwurste
zunachst halbiert und dann 1in einer hohen, schmalen
Rihrschissel puriert.

Mein erster Versuch, zusammen mit einem Ei, etwas
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Semmelbrosel, Zwiebel und Knoblauch Hackfleischballchen
zuzubereiten und sie im siedenden Wasser zu garen, schlug
fehl. Die Ballchen l10sten sich auf.

Dann nahm ich einfach die Masse, formte Frikadellen daraus und
briet sie in Fett in der Pfanne an. Das klappte und die
Frikadellen schmeckten sehr gut wund knusprig. Die
Bratwurstmasse muss man naturlich nicht wlrzen, sie ist wlrzig
genug.

Dazu gibt es einfach etwas mediterranes Gemuse, in der Pfanne
in Fett gebraten: Kirbis, Paprika, Zucchini und Tomaten.

Mein Rat: Es ist besser, sich die Muhe zu machen, die
Bratwirste langs aufzuschneiden und das grobe Bratwurstmett
herauszukratzen. Man hat ein grobes Mett, das man besser zu
Frikadellen formen kann. Die Frikadellen sind dann stabiler
und nicht so zerbrechlich, wie wenn man fein puriertes
Bratwurstmett verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Rostbratwirste (14 Stuck)
= 300 g Butternuss-Kurbis
»1/2 rote Paprika

1/4 Zucchini

= 2 Tomaten

=1 Ei

=1 EL Semmelbrésel

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= sUlBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungazeut 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.



Bratwlrste halbieren, in eine hohe, schmale Ruhrschussel geben
und mit dem Pudrierstab fein purieren. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben. Ein Ei aufschlagen und dazugeben. Semmelbrosel
hinzugeben. Alles fein purieren.

Gemuse putzen und in grobe Stlcke zerteilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kiirbis, Paprika und Zucchini
einige Minuten kross anbraten. Tomaten dazugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
vermischen. Gemuse auf einen Teller geben und warmhalten.

Aus der Bratwurstmasse drei Frikadellen formen. Nochmals 01 in
die Pfanne geben und Frikadellen auf beiden Seiten jeweils 3-4
Minuten kraftig anbraten. Herausnehmen, zum Gemise geben und
servieren.

Gulasch-Topf


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/30/gulasch-topf-2/

Leckerer Eintopf

Diesmal bereite ich mit Gulasch eine Art Eintopf zu, in den
ich noch diverses Gemlse gebe.

Ich gebe auch den Reis gleich zu Anfang der Garzeit in den
Topf, damit sich die Aromen besser verbinden.

Zu einem solchen Topf sollte man immer Lorbeerblatter und
Gewurznelken geben, damit die Sauce mehr Gehalt und Geschmack
hat.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 Gulasch (Rind)

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 Tomaten

=1 rote Paprika

= 1 Zucchini

=1 Tasse Basmari-Reis
= 800 ml Gemlusefond


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0164.jpg

= 2 Lorbeerblatter

= 2 Gewlrznelken

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Restliches Gemuse putzen und in grobe Stlcke zerteilen.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Gulasch darin kraftig
anbraten, so dass sich viele Roststoffe auf dem Topfboden
bilden.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Restliches
Gemlise dazugeben. Mit Fond abldoschen. Roststoffe mit dem
Kochloffel vom Topfboden 10sen. Reis dazugeben. Lorbeerblarr
und Nelken hinzugeben. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
kraftig wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Gulasch-Topf in zwei tiefe Teller verteilen
und mit Petersilie garnieren. Servieren.

Rote-Beet-Kliirbis-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/27/rote-beet-kuerbis-salat/

Gesunder Salat

Ein frischer Salat, den ich aus Zutaten zubereite,

gerade noch im Kuhlschrank vorratig habe.
Wie die meisten Salate ist er sehr gesund.
Zutaten fir 1 Person:

=1 1/2 Rote Beete (vorgegart)
= 400-500 g Butternuss-Kurbis
= 4 orange Mini-Paprika

= 1 Mini-Salatgurke

= 6—7 EL Honigessig

= 6—7 EL Krauter-0livenol

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Gemuse putzen und in einer Kichenmasxhine grob raspeln.

Essig und Ol dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gut vermischen. Servieren.

die

ich



Hackfleisch-Topf

> N

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse
andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kihlschrank
vorratig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer mochte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten fiur 2 Personen:
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= 250 g Hackfleisch

= 120 g Speck

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

4 orange Mini-Paprika
= 1 Mini-Salatgurke

= 8—10 braune Champignons
=5 kleine Kartoffeln

= 250 ml Bratenfond

» einige Zweige Thymian
4-5 Salbeiblatter

1/4 Zitrone (Saft)

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

» Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen nd Kartoffeln darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und mit Schale in
Wirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas langs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke langs halbieren und
quer in halbe Stlcke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blattchen vom Thymian abzupfen. Salbei kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Speck,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemuse und
Kartoffeln dazugeben. Krauter dazugeben. Bratenfond
hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.



Sauce abschmecken. Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Gemuse-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte mit Gemuse zu. Als Gemlse
verwende ich Wurzeln, Paprika, Zucchini und Knoblauch.

Als Kase habe ich diesmal keinen geriebenen Gouda, sondern
Mozzarella verwendet.

Und diese Tarte vertragt aufgrund ihrer Zutaten auch gut 50
Minuten im Backofen.

Mein Rat: Beim geriebenen Gemuse 1ist es sinnvoll, sich
ansammelnde Flussigkeit abzugieBen oder sogar das Gemlse
auszudrucken. Denn ansonsten wird die Tarte zu flussig.
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Noch ein Rat: Die Tarte sollte moglichst schnell gegessen
werden, denn aufgrund des verwendeten Gemuses fangt sie schon
nach wenigen Tagen an zu schimmeln.

Zutaten:
Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 70 g geriebenes Gemuse:

6 Wurzeln, 6 orange Mini-Paprika, 1 Zucchini, 1 junge
Knoblauchknolle

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

» sUBes Paprika-Pulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backdauer 50
Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdruiucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Gemlise putzen und bei Bedarf schalen. Gemuse in einer
Kichenmaschine kleinreiben und in eine Schissel geben. Sich
ansammelnde Flussigkeit abgieBen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase dazugeben
und mit verrihren. Gemuse dazugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut mit dem



Backloffel verruhren.

Fillmasse in den Teig geben und durch rhytmisches Schitteln
und Rutteln der Backform gleichmallig verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 50 Minuten in den Backofen
geben.

Spring-Backform herausnehmen, Rand der Backform l10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Rustikaler WeiRwurst-Salat

Echte Bayern werden sicherlich den Kopf schutteln, wenn sie
dieses Rezept lesen. Weillwurst in einem Salat. Aber zumindest
habe ich fur die Vinaigrette original bayerischen, suBen Senf
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verwendet. Und sie noch mit Honig-Essig und Olivenol
verfeinert.

Da mir vor einigen Wochen ein rustikaler Rostbratwurst-Salat
auch gut gelungen ist, habe ich diesen Salat gern zubereitet.
Und er mundet sehr gut.

Das Ganze ergibt einen ganze Mahlzeit und reicht fur zwei
Personen.

Zutaten fiur 2 Personen:
Fur den Salat:

= 10 Weillwlrste (600 g)
= 300 g Fleischwurst

= 300 g Emmentaler
=1/2 grune Paprika

= 2 orange Mini-Paprika
= 1/2 Zucchini

= 2 Schalotte

» 4 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

Flur die Vinaigrette:

= 90 ml sullen, groben Senf
6 EL Honig-Essig

= 10 EL Olivenol

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und WeiBwiurste im nur noch
siedenden Wasser 15-20 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen,
langs halbieren und quer in halbe Scheiben schneiden.

Gemluse putzen, bei Bedarf schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.



Wurst und Kase in schmale Streifen schneiden.

Senf, Essig und Ol in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und verruhren.

Alle Zutaten in eine grolle Schussel geben. Vinaigrette daruber
geben. Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat in zwei kleinere Servierschusseln geben und servieren.

Meeresfruchte mit
mediterranem Gemiise in
WeiRwein-Sauce

Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfrichte zu. Dazu verwende ich zwei
Packungen tiefgefrorene Meeresfruchte, die schon fertig
vorbereitet sind.
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Dazu gibt es wie im italienischen Restaurant eine kleine
Auswahl an Gemusen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas WeiBwein.

Zutaten fiir 2 Personen:

2 Packungen tiefgefrorene Meeresfrichte (a 270 g)
1/2 Wurzel

1 Brechbohne

1/4 Zucchini

1/4 Paprika

= 2 braune Champignons
= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein

= Salz

= Pfeffer

 Parmesan

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Meeresfruchte auftauen.

Gemuse schalen respektive putzen und in grobe Stucke
schneiden. Champignons halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemuse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei grofe
Teller geben und salzen und pfeffern.

Wahrenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfruchte darin 4-5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weillwein abloschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemuse geben.

Meeresfruchte mit frisch gemahlenem Parmesan garnieren.
Servieren.



Seelachs mit Gemiise und Brat-
Reis

Wok-Pfanne

Ein einfaches Wok-Gericht mit Seelachs, Gemuse und Brat-Reis.
Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Soja-Sauce.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Seelachs-Filets

= 2 Tassen Basmati-Reis
= 250 g Schnittbohnen
=1 roter Paprika

= 2 Zuchini

=2 EL Fisch-Sauce
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=2 EL Soja-Sauce
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Bohnen, Paprika und Zucchini putzen und in grobe Stucke
schneiden.

Filets quer in fingerdicke Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin etwa 8-10
Minuten vorgaren. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Reis darin einige Minuten kraftig
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Fisch in den Wok geben und einige Minuten pfannenrudhren.
Gemuse dazugeben und einige Minuten mit pfannenrihren. Fisch-
Sauce dazugeben. Soja-Sauce hinzugeben. Brat-Reis hinzugeben
und untermischen. Sauce abschmecken.

Gericht in Schalchen mit Stabchen servieren. Notfalls kann man
es auch in zwei tiefen Tellern servieren.

Vegetarisches Snack-Brett


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/13/vegtarisches-snack-brett/

Leckerer Snack

Ein kleiner Abend-Snack, vegetarisch zubereitet aus Gemuse,
Pilzen und Eiern.

Lasst man die Eier weg, hat man sogar eine veganes Gericht.

Gewlrzt wird nur mit Salz und Pfeffer. Angemacht werden die
Zutaten mit ein wenig Balsamico-Essig und gewurztem Olivenol.

Zutaten fir 2 Personen:
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Tomaten

Paprika

Wurzeln

braune Champignons
Lauchzwiebeln

=4 Eier

= Salz

= Pfeffer

» Balsamico-Essig

= gewlrztes Olivenol



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/

Zubereitungszeit: 10 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eier darin kochen.
Herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und pellen. Eier
in Scheiben schneiden und jeweils zwei Eier auf ein grolies
Anrichte-Brett geben.

Strunk der Tomaten entfernen und die Tomaten in grobe Stlcke
schneiden. Paprika putzen, langs in schmale Streifen schneiden
und diese quer halbieren. Lauchzwiebeln putzen und in grobe
Stiucke schneiden. Wurzeln putzen, schalen und ebenfalls in
grobe Stucke schneiden. Champignons 1in dunne Scheiben
schneiden.

Jeweils die Halfte des Gemuses und der Pilze auf jeweils ein
Anrichte-Brett geben und schon darauf anrichten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Balsamico-Essig und Olivendl daruber
geben. Servieren.



