Das Beste aus Spanien




Zutaten fur 2 Personen:

1 WeiBbrot vom Vortag 4 Knoblauchzehen
2 kleine rote trockene Paprika Paprika Edelsti3

Steinpilze oder wahlweise Chorizo Ol
1 Zwiebel Salz & Pfeffer
2-3 Eier Petersilie

1. Am Vorabend werden die Brotkrumen sehr klein geschnitten und in ein
feuchtes Tuch eingewickelt. Am nachsten Tag den Knoblauch und die Paprika
in einer groBen Pfanne oder Kochtopf braten. Wenn alles durchgebraten ist,
erst das Paprikapulver und anschlieBend die Brotkrumen dazugeben. Immer
gut umrihren, damit das Brot locker bleibt und goldgelb wird.

2. Die Pilze sdubern und in dicke Scheiben schneiden; die Zwiebel fein wirfeln
und die Halfte der Zwiebelwurfel mit etwas Pfeffer und Salz unter die auf-
geschlagenen Eier geben; Die Petersilie fein hacken.

3.  Ineiner groBen Pfanne ein Stliick Butter anbraten und die Pilze mit den
noch Ubrigen Zwiebelwirfeln dazugeben. Mit wenig Pfeffer und Salz wirzen
und unter mehrmaligem Wenden braten, bis die Pilze leicht braunlich sind.

4, Die Eier zugeben und stocken lassen. Dabei mit einem Holzl6ffel das Ei
immer wieder vom Rand der Pfanne zur Mitte schieben, bis alles schén
locker und saftig gebraten ist - das Ei sollte bitte nicht zu fest werden.
Mit der frisch gehackten Petersilie bestreuen und die Eier-Steinpilze auf
die Brotkrumen servieren.

5. Sollten Sie statt der Pilze die Chorizo-Wurst wahlen, schneiden sie diese
in Sticke und braten Sie diese mit Olivendl separat in einer Pfanne. Geben
Sie die gebratene Chorizo spéater zu den fertigen Brotkrumen.
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