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Für 4 Personen

Tomatensauce:
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
Bratbutter zum Andämpfen

1 gelbe Peperoni, in Würfel geschnitten
600 g Tomaten, geschält, in Würfeli geschnitten

1 dl Rotwein
wenig Nelkenpulver

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
4 getrocknete Tomaten, in Streifen geschnitten

Piccata:
600 g grosse Kartoffeln, in der Schale gekocht,

ausgekühlt
3 EL Mehl
3/c KL Salz

Pfeffef Paprika, Muskat
3 Eier

12O g Sbrinz, gerieben
Bratbutter zum Braten

einige Sbrinzlocken für die Garnitur

Quel le :  SMP Bern

1.  Für  d ie  Tomatensauce Zwiebe ln  und Knob lauch in  der
warmen Bratbutter andämpfen, Peperoni bei fügen, mit-
dämpfen,  e in ige  Peperon iwür fe l i  fu r  d ie  Garn i tu r  be i -
sei te stel len. Tomaten in die Pfanne geben, mitdämpfen.
Mit  dem Rotwein ablöschen, würzen, ca. 20 Minuten
offen köcheln lassen. Pürieren, die Hälf te der getrock-
neten Tomaten beigeben, heiss werden lassen, ab-
schmecken. 2. Für die Piccata Schalenkartoffeln schälen,
längs  in  ca .  '1 ,5  cm d icke  Sche iben schne iden.  Meh l  mi t
Salz,  Pfeffer,  Paprika und Muskat in einem Tel ler
mischen. Eier in einem zweiten Tel ler verklopfen, Sbrinz
darunter mischen. Kartoffelscheiben zuerst in der Mehl-r-
Gewürz-Mischung, anschl iessend in der Käse-Ei-Masse
wenden. Sofort  in der heissen Bratbutter in einer be-
schichteten Bratpfanne beidseit ig goldbraun braten,
warm stel len. 3.  Piccata auf vorgewärmten Tel lern ver-
tei len, Tomatensauce daneben anrichten, Peperoniwür-
fel i  und getrocknete Tomaten darüber streuen, garnie-
ren .

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Hälf te des auf 220
Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, Sbrinz darü-
ber vertei len, mit  Schnit t lauch garnieren.
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