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DE EUROPESE UNIE STEUNT CAMPAGNES TER 
BEVORDERING VAN LANDBOUWPRODUCTEN VAN 

HOGE KWALITEIT.

CAMPAGNE GEFINANCIERD 
MET STEUN VAN DE 
EUROPESE UNIE.

De inhoud van deze promotiecampagne geeft alleen de mening van de auteur weer en is zijn/haar 
verantwoordelijkheid. De Europese Commissie en het Uitvoerend Agentschap Onderzoek (REA) 

aanvaarden geen aansprakelijkheid voor het gebruik dat eventueel wordt gemaakt van de informatie in 
dit document.

WIJNARRANGEMENT

• 4 genereuze plakken Bayonneham

• 8 eieren

• 1kg groene paprika

• 1kg tomaten

• Gehakte peterselie

• 1 chilipeper

• 1 ui, 1 teentje knofl ook

• Olie, suiker, zout

• 1 lepel ganzenvet

01. Schil de groene paprika’s, ontpit ze en snijd ze in reepjes. Snipper de 
ui, snijd de knofl ook fi jn, pel de tomaten en verwijder de zaden, snijd 
de peper in reepjes. Stoof alles in twee eetlepels olie en voeg een snufje 
suiker toe.

02. Laat zachtjes koken tot de vloeistof verdampt is. Klop acht eieren tot een 
omelet en voeg een beetje zout toe.

03. Sauteer vier plakken Bayonneham gedurende twee minuten in ganzenvet, 
houd warm en giet het braadvet bij de groenten.

04. Haal de pan van het vuur en roer de eieren door de groenten.

05. Kluts het mengsel tot het zacht is en zet het gedurende drie minuten op 
een zacht vuurtje.

40-45MIN GEMAKKELIJK

PIPERADE VAN BAYONNEHAM

voor 4 personen

Rood
-AOP Saint Mont 
- IGP Côtes de Gascogne

Rosé
- AOP Saint Mont 
- IGP Côtes de Gascogne


