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BUONGUSTAIO

Genuss auf Italienisch

Geschmorte Paprika mit Burrata

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN

Buongustaio Zutaten:

4 TL Kapern in Ol
Olivendl

1 Burrata 300g

4 Knoblauchzehen

1 Zitrone
Salz und Pfeffer

Sonstige Zutaten:

e 4 (langliche) Paprikaschoten in verschiedenen Farben

e 8 Olive nere mit Stein

e 1 Bund Majoran, Oregano oder Bohnenkraut (15g - wenn maglich
mit BlUten)

ZUBEREITUNG

Die Paprikaschoten entkernen und in 1 cm breite Streifen schneiden. Knoblauch schalen
und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch und Paprika mit 1 EL Olivendl in eine grofie
Pfanne geben und die Krauterblatter hineinzupfen. Die BlUten noch zur Seite legen. Die
Paprika bei geringer bis mittlerer Hitze fir 30 Minuten sanft garen, bis es weich und
suBlich ist. RegelmdfRig umrihren und wenn ndtig etwas Wasser angiefien, falls sie
anzusetzen drohen.

Die Olive nere entsteinen und gemeinsam mit den Kapern mit einer Gabel zerdrlcken.
Wenn das Paprikagemuse gar und weich ist, die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren
und den Kapern-Oliven-Mix unterrthren. Den Saft einer Zitrone und 1 EL natives
Olivendl extra dazugeben und alles sorgfaltig unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Paprikaschoten auf einem grof3en Teller geben und mit den Krduterbliten
bestreuen. Die Burrata 6ffnen, neben dem Paprikagemuse anrichten und mit ein paar
Tropfen hochwertigem Olivendl betrdufeln.

Dazu passt in Olivendl angerdstetes Weif3brot.

Buon agpelito winschl Buongustlaio!



