Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Kaltes Paprikagemiise (Letscho)

Ein Rezept von Kaltes Paprikagemiise (Letscho), am 09.06.2026

Zutaten
650 g vollreife Tomaten 1kg
3 Zwiebeln 2
100 g Friihstlicksspeck (Bacon) 2EL
3 EL edelsliRes Paprikapulver 1TL
1TL Kimmel 1TL
125 ml Fleischbriihe 1EL
Salz
1EL gehackte Petersilie zum Servieren
Rezeptinfos

bunte Paprikaschoten
Knoblauchzehen
Butterschmalz
rosenscharfes Paprikapulver
getrockneter Majoran
Weilweinessig

schwarzer Pfeffer

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 260 kcal

Zubereitung

]__ Die Stielansatze der Tomaten entfernen. Die Tomaten kurz liberbriihen, hauten und vierteln.

2. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen und in 1 cm breite Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen

und in Streifen schneiden. Den Friihstlicksspeck klein wiirfeln.

3. Das Butterschmalz erhitzen und die Speckwiirfel darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. anbraten. Zwiebel- und
Knoblauchstreifen zugeben und hellbraun anschmoren. Beide Paprikapulver darlber streuen und durchriihren.
Tomaten- und Paprikastiicke sowie die Gewtlirze zugeben und die Fleischbriihe angielRen. Zugedeckt mindestens 30 Min.
schmoren lassen. Dabei gelegentlich umriihren und bei Bedarf etwas Wasser nachgiefien.

4. DasPaprikagemiise mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen und mit Petersilie bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaltes-paprikagemuese-letscho-5242
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