Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

7 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehe 2 Schalotten
2 EL Olivenol 250 g Kartoffeln, klein 500 ml Olivenol
2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Die Hélfte davon in grobe Stiicke teilen und
entsaften. (Falls kein Entsafter vorhanden ist, die Paprika zusammen mit 100 Milliliter Briihe
in einen Mixer geben und zwei bis drei Minuten piirieren. Den Paprikasaft anschlieend durch
ein feines Tuch in einen Topf pressen und auf circa 200 Milliliter einkochen lassen. Dabei gele-
gentlich umriihren.) Die iibrige Paprika schilen und klein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe und die
Schalotten schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Paprikawiirfel zusammen mit Knoblauch und
Schalotten in zwei Essloffeln heilem Olivenol zwei bis drei Minuten anbraten. Dann den Paprika-
saft dazugiefen. Bei niedriger Hitze einkochen lassen. Das Gemiise zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschmecken. Die Kartoffeln waschen, schilen und mit 500 Millili-
ter Olivenol, Thymian und zwei Knoblauchzehen in einen Topf geben. Das Olivendl vorsichtig
auf 70 Grad Celsius erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 40 Minuten konfieren/garen, bis sie
weich sind. Anschlieffend in einem Sieb abtropfen lassen. Das Paprikagemiise mit den Kartoffeln
mischen.
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