Salade Mechouia

Kategorie: Salat

Rezept Nr.: 185

Portionen: 6

Zutaten Mengen Bemerkungen
Bouquet garni 1 Stick

Zwiebeln 450 Gramm kleine, weile
Olivendl 5 EL

Rosinen 75 Gramm

Paprikaschote 6 Stuck rot

Oliven 18 Stick schwarz
Tomatenmark 3 EL

Essig 0,05 Liter Weilweinessig
Zitrone 2 Stick

Zucker 50 Gramm

Zubereitung

1. Parikaschoten putzen und in 3 bis 4 Teile schneiden. Im Ofen mit etwas
Olivendl (ca. 3 EL) garen, bis die Haut Blasen wirft und leicht schwarz wird. Dann
die Paprika fiir ca. 20 Minuten in eine Plastiktlite packen (aus der Tute

die Luft herauslassen und die Tute gut verschlief3en). AnschlieRend kann

die Haut leicht abgezogen werden.

2. Die Paprika in kleinere Stiicke schneiden oder ganz klein hacken. Mit 2 EL
Olivendl und etwas Zitronensaft Gbergielen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Sehr diinn geschnittenen Zitronenscheiben und den
schwarzen Oliven garnieren. Kihl servieren.

Wiirzsauce:

3. Das Mechouia schmeckt bereits in der obigen Form sehr gut, kann
jedoch mit einer Wirzsauce weiter verfeinert werden.

4. Hierflr alle Zutaten auf kleinem Feuer 45 Minuten schmoren lassen,
bis die Zwiebel weich sind und die Flissigkeit fast vollig verdampft
ist.

5. In diesem Fall die Paprika wie oben beschrieben auf dem lauwarmen
Zwiebelbett anrichten und servieren.
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