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Kalamata-Oliven-
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Sonnengetrocknetes
Tomatenpliree 450g

JUTATEN B 4
e 2 Zwiebeln

e 1gBresc Organic garlic puree (gerdstetes Knoblauchpliree)
e 100 g Bresc Strattu di pomodoro (Tomaten-Strattu)

e 2 Dose Tomatenstticke (400 g)

e 100 g schwarze Oliven

e 70 gSardellen

e 50gKapern

e 1 Handvoll glatte Petersilie

e % ElBresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenpiiree)

e Olivenol

e Pfeffer und Salz

[UBEREITUNG

Die Zwiebel und die Stiele der Petersilie klein schneiden. Die
Blatter fein hacken. Die Oliven in Stlicke schneiden. Die Zwiebel in
Olivendl anbraten, ohne sie zu brdunen, den Knoblauch, Strattu,
rotes Pfefferschotenptiree hinzufligen. Das Ganze erhitzen und
dann die Tomatenstiicke hinzufiigen. Kurz aufkochen lassen und
mit Sardellen, Kapern, Pfeffer, Salz, gehackter Petersilie und
Oliven wiirzen.
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