¢ LA PIPERADE D’AMATXI ¢

PREPARATION : 30 min

CUISSON : 1h minimum

PROPORTIONS POUR 4 PERSONNES :

15 tomates bien mires / 10 & 12 piments doux Biper Eztia®
| verts / 2 oignons / 2 gousses d’ail / huile / thym / laurier /
| sucre / sel / piment d’Espelette.

» Ciselez les oignons en petits dés, pelez et écrasez les gousses
d’ail en retirant le germe.

e Ebouillantez et pelez les tomates, puis les hacher tout en
épépinant grossiérement.

* Fendez dans le sens de la longueur et épépinez les piments
doux Biper Eztia®, puis coupez-les en morceaux de 5 cm de
long environ.

« Dans une poéle, versez une cuillerée d’huile et mettre a froid
les gousses d’ail. Faire chauffer. Lorsqu’elles roussissent; les
retirer, puis flétrir les piments. Réservez.

* Dans une sauteuse ou une casserole, faire chauffer une cuille-
rée d’huile, puis y faire cuire les oignons avec une pincée de sel.
* Versez les tomates sur les oignons, ajoutez un peu de thym,
une feuille de laurier, les gousses d’ail roussies, sel et une pin-
cée de piment d’Espelette.

* Faire réduire a feu doux.

 Au bout d’une demi-heure environ, lorsque la sauce épaissit,
versez les piments et cuire ensemble un quart d’heure.

* Rectifiez I'acidité au fur et 2 mesure en ajoutant du sucre
si nécessaire.

Servir avec : jambon sec cru ou poélé ; saucisse ; ceufs brouillés
dans la pipérade ; ceufs frits ; poulet grillé ; thon grillé ; bref...
avec presque tout ce qui se mange !!!

AQUITAINE

L'Aguitaing, le goit-dun bomhosr




