Bauernfrihstiick

Fiir 2 Portionen

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Olivenol
1 griine Paprikaschote 1 Hand. getrock. Ol-Tomaten 2 grofle Gewiirzgurke
50 g Edamer Kise, gestiftelt 2 Eier Petersilie

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in diinne Stifte schneiden, etwa halb so dick wie fiir Pommes.
Die Zwiebel schilen und in halbe Ringe schneiden. Die Paprikaschote waschen, putzen und
in kleine Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten und die Gewiirzgurken wiirfeln.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln darin etwa 10 Minuten braten,
bis sie leicht angebrdunt sind. Zwiebeln und Paprikastiicke dazugeben und so lange wei-
terbraten, bis die Kartoffeln weich sind. Das dauert insgesamt etwa 15 Minuten.

Die Hitze jetzt reduzieren, Tomaten, Gurken unterriihren, nach Geschmack salzen und
pfeffern, den Kése dariiber streuen und nicht mehr rithren. Die Eier dariiber aufschlagen
und einen Deckel auf die Pfanne setzen. Wenn das Eiweif fest ist (4 - 5 Minuten), die
Pfanne vom Herd nehmen und das Bauernfriihstiick mit Petersilie bestreuen.
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