Culinary
Saures Paprika-Gemiise

Ewig habe ich nach der perfekten Gemiisebeilage zu einem deftigen Rindergulasch gesucht - bis ich vor
Kurzem ins ,la soupe populaire” von Tim Raue einkehrte. Neben etwas Sauerrahm, frischer Petersilie und
Serviettenknddeln wurden hier zum unfassbar aromatischen Gulasch bunte Paprikastreifen serviert. Leicht
sauer und mit dezenter Scharfe waren sie die ideale Beilage. Davon inspiriert findet lhr hier nun mein
Rezept fiir das saure Paprikagemiise!

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen als Beilage:

3 Gemiisepaprika (je eine rote, gelbe und griine)
Olivenol
Apfelessig
Chiliol
Salz
Zucker

Zubereitung der sauren Paprikastreifen:

Fiur den Geschmack dieser Gemiisebeilage ist es wichtig, dass man die Paprika schalt. Dafiir werden sie
zuerst im Ofen gerdstet, wodurch sie ganz nebenbei auch ein tolles Aroma entwickeln.

Den Grill im Backofen bei maximaler Temperatur aufheizen. Die drei Paprika waschen, halbieren und das
Kerngehduse sowie die Trennwdnde heraus schneiden. Mit der Schnittflaiche nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und auf der 2. Schiene von oben in den vorgeheizten Ofen
schieben.

Die Paprikahalften so lange im Ofen lassen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Das dauert zwischen 5 und
10 Minuten. Anschlieend heraus nehmen, mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und 10 Minuten
abkuihlen lassen.

Nun kann die Haut der gerosteten Paprika ganz einfach mit Hilfe eines kleines Messers abgezogen werden.
Die geschélten Paprikahalften in ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden.

In einer kleinen Pfanne einen Schuss Olivenél erhitzen und die Paprikastreifen darin kurz anschwitzen. Sie
sollen lediglich erwdrmt werden, aber keinesfalls braten. Mit etwas Apfelessig, ein paar Tropfen Chilidl,
Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Das Paprikagemdiise soll am Ende eine leichte Sdure haben, das Chiliél sorgt fiir eine angenehme, dezente
Scharfe. Die sduerlich-scharfen Paprikastreifen sind krédftig genug im Geschmack, um sie mit einem
deftigen Rindsgulasch zu servieren, machen das Gericht aber gleichzeitig auch etwas frischer und leichter.

Rezept & Foto: Matthias Huber, 2015 Rezepte & mehr gibt’s auf www.culinaryfarm.de
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