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Rezept
Italienisches Paprikagemiise

Ein Rezept von Italienisches Paprikagemiise, am 10.06.2026

Zutaten
2 gelbe, 2 rote Paprikaschoten (etwa 700 g) 2 weilde Zwiebeln (etwa 250 g)

2 Knoblauchzehen 3EL Olivendl
1 kleine Dose geschélte Tomaten (400 g) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1 Prise Chilipulver

2EL WeiRweinessig

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6-8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 70 kcal

Zubereitung

1. Paprikaschoten waschen, einen Deckel abschneiden. Die Trennwénde mit den Kernen aus den Schoten zupfen. Die
Schoten vierteln, in Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen, die Zwiebeln in Ringe schneiden, den
Knoblauch fein schneiden.

2. Eine groRere Pfanne auf den Herd stellen, Ol darin warm werden lassen. Paprika mit Zwiebeln und Knoblauch in die
Pfanne schiitten, gut umriihren.

3. Die Tomaten in der Dose klein schneiden. In die Pfanne schiitten, salzen, pfeffern und mit Chili wiirzen. Hitze auf mittlere
Stufe zurlickschalten, Deckel drauf und die Schoten 15-20 Minuten koécheln lassen, bis sie bissfest sind.

4. Schoten neben dem Herd noch etwa 5 Minuten ziehen lassen, dann mit Essig und vielleicht auch noch Salz und Chili
abschmecken. Entweder gleich servieren oder abkihlen lassen.
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