Die heimatliche Kochecke!

Pfeffersofe (Zacusca)!
Zutaten:

1 Kg. Pfeffer (griine Paprika),

1 Pfund reife Tomaten,

1 EBl. Tomatenmark,

2 Zwiebel,

5 - 6 Knoblauchzehen,

Salz,

1/2 Tasse Ol, (nach Belieben auch etwas mehr),
1 Prise Zucker.

Die in feine Streifen geschnittenen Zwiebeln zusammen mit den ganzen Knoblauchzehen
im Ol hell anrosten. Die in nicht zu diinne Ringe geschnittenen Pfeffer und die enthiuteten,
grobgeschnittenen Tomaten, Salz Zucker und Tomatenmark dazutun und 1 bis 1 1/2 Stun-
den im Backofen gar diinsten. Wenn die Pfeffersofe kocht, Backofen auf »klein« stellen, da-
mit sie nur »kochelt«, d.h. nur langsam kocht. Wihrend der Garzeit nur einmal umriihren.
Die SoBe nach Belieben dick einkochen. Keine andere Fliissigkeit dazu gieflen.

Abwandlung:

Man kann 2 Pfeffer weniger nehmen und dafiir eine klein gewiirfelte Aubergine (Vinete)
beigeben, mit Schale. Wir haben daheim auch kleine, junge Kiirbsla (Melonenkiirbis) dazu
getan, auch klein geschnitten.

Diese Pfeffersole kann man mit Brot oder Kartoffelstampfer essen. Katletta (Frikadellen)
oder frische Bratwurst schmecken auch gut dazu. Besonders in der heilen Sommer- und
Dreschzeit war die Pfeffersofle eine gern zubereitete Speise, da sie schnell zubereitet ist und
man sie abends auch kalt essen kann. Daher wird sie nur mit Ol zubereitet.
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