PIPERADE AU JAMBON DE BAYONNE

POUR 6 PERSONNES:

PREPARATION :

2 kg de tomates

2 poivrons verts

2 beaux oignons

6 gousses d’ all

50 g de sucre en poudre

sel et piment rouge d' Espel ette
huile d’ arachide

6 oeufs

6 tranches de jambon de Bayonne

Faire une sauce tomate basquaise :

Faire cuire les tomates aprés les avoir pelées et épepinées
Dans une poéle mettre un peu d’ huile a chauffer et faire
revenir I’ail coupé en lamelles, I’ oignon haché et le
poivron coupé en batonnets

Faire cuire sans dorer

Jeter |e tout sur latomate, et lafaire réduire jusqu’ a une
consistance épaisse. Assaisonner de sel, piment rouge

d’ Espel ette(poudre de piment piquant), et de sucre.

Faire une piperade :

Faire chauffer la sauce tomate

Casser les caufs et les battre

Lesjeter sur latomate chaude et faire cuire en remuant un
peu(cuisson des oaufs brouillés)

L’ ceuf ne se mélange pas avec latomate mais forme de
gros grumeaux jaunes ou blancs, qui s’ harmonisent avec
|atomate rouge et les poivrons verts.

Servir accompagné d'une tranche de jambon de Bayonne,
pastrop fine, et tres |égerement poél ee.



