Paprikaschoten Eingelegte mit Oliven

Kategorien:  Einmachen, Paprika, Olive, Land, Frankreich
Zutaten fur: 8 Portionen

6 Rot e Papri kaschoten a 225g
125 Gamm Schwarze diven; mt Stein
8 Sardel lenfilets; in Cel
3 Knobl auchzehen
1/ 4 Ltr. divenoel

12 Stiel e Bohnenkraut
Schwar zer Pfeffer

Anleitung:

Di e Papri kaschoten vierteln, putzen und nebenei nander mt der

Haut sei te nach oben auf ein Backblech | egen. Auf der obersten

Ei nschubl ei ste acht Mnuten unterm Gill roesten, bis die Haut fast
schwarz wird und Blasen wirft. Die Paprikaschoten aus dem O en
nehmen, mt einem feuchten Tuch bedecken und fuenf M nuten stehen

| assen.

Di e Schoten haeuten. Die Aiven vom Stein schneiden und das

Fruchtfl ei sch kl ei nschnei den. Die Sardellenfilets kalt abspuel en,
trockentupfen und in feine Streifen schnei den. Den Knobl auch pell en,
ins divenoel pressen und verruehren. Bohnenkrautbl aetter von den
Stielen zupfen und fein schneiden.

Ein Drittel der Paprikaschoten in ein flaches Gefaess | egen. Je ein
Drittel Bohnenkraut, Qiven, Sardellen und Knobl auchoel dar auf
verteilen und pfeffern. Die restlichen Zutaten in zwei Lagen ebenso
dar auf schi cht en.

Di e Papri kaschoten fest mt Frischhaltefolie bedecken und m ndestens
24 Stunden i m Kuehl schrank durchzi ehen | assen. Zwei Stunden vor dem
Servi eren aus dem Kuehl schr ank nehnen.

Zubereitung: ca. 50 Mnuten. Pro Portion: ca. 259 kcal.



