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Zubereitung

Backofen auf 250 °C aufheizen
Peperoni halbieren und entkernen

Mit der Hautseite nach oben im Backofen ca. 7 Minuten
backen, bis die Haut schwarze Blasen wirft

Peperonihalften abkihlen lassen und mit einem Messer
schalen, in gleichmassige Stiicke schneiden

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten kochen und mit Eis-
wasser abschrecken und schalen

Bohnen in Salzwasser 5 Minuten leicht blanchieren und in
kaltem Wasser abschrecken

. Schalotten und Knoblauch fein schneiden und mit 1 EL

Olivenol in einem Topf glasig dunsten, beiseitestellen und
etwas abkuhlen lassen

Baguette in ca. 2,5 cm grosse Wirfel schneiden

In einer Bratpfanne 4 EL Olivendl erhitzen und Baguette-
wirfel darin goldbraun rosten
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Zutaten
2 Peperoni
4 Eier
1kg Bohnen
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
10 EL Olivenol
150g Baguette
400g Cherrytomaten
3g Basilikum
100g Oliven
3TL Kapern
3EL Weissweinessig
Salz, Pfeffer
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Cherrytomaten waschen und halbieren
Basilikumblatter zupfen und fein schneiden
Oliven in diinne Scheiben schneiden

Weissweinessig, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaig-
rette vermischen

Kapern und Oliven zur Vinaigrette geben und gut abschme-
cken

Peperoniwdrfel, Bohnen, Brotwirfel, Tomaten und Basili-
kum vermischen und Vinaigrette darunter geben

Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf einer Plat-
te anrichten

Mit Eiervierteln garnieren
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