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Tomaten-Paprikapfanne mit Ei

Die Tomaten-Paprikapfanne mit Ei ist ein schnelles, vegetarisches Rezept. Das kostliche
Pfannengericht gelingt ohne groRen Aufwand.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

1 Stk. Zwiebel (grof3)

2 Stk. Knoblauchzehe

2 Stk. Paprika

1 Stk. Chilischote
2 EL Olivenol

1 Dose Tomaten (im eigenen Saft)
1 EL Tomatenmark
1 TL Paprikapulver (edelstfd)
Salz und Pfeffer

1 Prise Zucker
1 Prise Kreuzkimmel
4 Stk. Eier
50g Feta
0.5 Bundel Blattpetersilie (gezupft und grob zerkleinert)

Zubereitung

1. Fur die Tomaten-Paprikapfanne mit Ei die Zwiebel und Knoblauch schélen und zerhacken.
Die Paprika und Chilischote waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen und klein
waurfelig schneiden.

2. Das Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und alles unter Rihren einige Minuten anschwitzen.
Die Tomaten und Tomatenmark zugeben und etwas eindicken lassen. Mit Paprikapulver,
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Zucker, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

3. Jetzt vier kleine Mulden in die Sauce driicken und die Eier hineinschlagen. Mit einem Deckel
zugedeckt etwa 5 Minuten stocken lassen, dabei sollte das Eigelb noch leicht flissig sein. Die
Petersilie und den zerbrdselten Feta daruber streuen.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium
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hier bestellen

antihaft-Beschichtung

Tipp

Zur Tomaten-Paprikapfanne mit Ei ein knuspriges Brot und ein Glas Bier oder einen trockenen
Welschriesling reichen.
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