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Peperonata - paprykowe cudo Peperonata, poza tym ze picknie pach-
nie, cudownie smakuje 1 cieszy oko goracy-
3-4 papryki mi kolorami ma jeszcze t¢ zalete, Ze moze-
3 pomidory my ja serwowac jako osobne danie np. tylko
2-3 cebule z pleczywem (na zimno lub na goraco) oraz
2 zabki czosnku jako dodatek do migs (polecam z chruscika-
oliwa mi drobiowymi).

s6l, ziola prowansalskie

Cebule (najlepiej 2 rodzaje: zwykla i czerwo-
na) kroimy na poéttalarki. Z papryk usuwamy na-
siona i kroimy w dos¢ duza kostke. Pomidory pa-
rzymy, obieramy ze skorki, kroimy na ésemki. Na
duza patelni¢ wlewamy tyle oliwy, aby cale dno

bylo zakryte. Na rozgrzana oliwe kladziemy: ce-
bule, zmiazdzony lub posickany czosnek, papry-
ke, pomidory. Przykrywamy pokrywka i dusimy
na matym ogniu przez 20-30 minut. Po tym czasie
mieszamy, solimy, przyprawiamy i dusimy jeszcze
przez kilka minut, aby papryka byta mickka (cho¢
raczej nie za migkkal). Ten czas to takze czas od-

parowywania soku z warzyw — danie nie powinno
plywad! Jezeli mamy $wieza bazylie, oregano czy
inne ziola rodem z kuchni potudniowej dorzu¢-
my kilka listkéw przed koficem duszenia.






