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GU Rezepte
Rezept
Langos mit Paprikagemiise
Ein Rezept von Langos mit Paprikagemiise, am 09.06.2026
Zutaten
250 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln 200 ml
3 EL Butter 400 g
1 Packchen Trockenhefe 30ml
2TL Salz 1
2 Zwiebeln 2
3 Tomaten 100g
4EL Olivendl 2TL
1/2 TL Chilipulver 2EL
Salz
Mehl fiir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

Milch

Mehl

o]

gehdufter TL Zucker

rote oder gelbe Paprikaschoten
Gouda

edelsiiRes Paprikapulver
Weilwein

Pfeffer

Pflanzenfett zum Frittieren

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 880 kcal

Zubereitung

1. DieKartoffeln mit Schale in reichlich Wasser in ca. 20 Min. garen. Noch heifs pellen und mit einer Gabel zu feinem Brei
zerdriicken (Step 1). Die Milch erhitzen und die Butter darin schmelzen. Etwas abkiihlen lassen.

2. Das Mehl mit der Hefe vermischen. Alle Zutaten fiir die Langos in 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Mindestens 1

Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Paprika und die Tomaten waschen. Die Paprika putzen und wiirfeln. Die
Tomaten wiirfeln, dabei die Stielansétze entfernen. Den Kase reiben.

4. Die Zwiebeln in dem Ol bei mittlerer Hitze glasig braten. Die Paprikawiirfel und die Gewiirze dazugeben und zugedeckt

ca. 10 Min. leise kochen lassen. Zwischendurch umriihren.

5. Die Tomatenwdirfel dazugeben und weitere 15 Min. unter gelegentlichem Riihren leise kochen lassen. Den Weifwein

angielRen, alles einmal kurz aufkochen, salzen und pfeffern.
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6. In einem Topf ca. 5 cm hoch Pflanzenfett erhitzen. Wenn an einem hineingetauchten Holzstabchen sofort Blaschen
aufsteigen, ist das Fett hei® genug. Aus einer Hand voll Teig auf der bemehlten Arbeitsflache einen 1 cm dicken Fladen
von ca. 10 cm @ formen (Step 2) und vorsichtig in das Fett gleiten lassen. Sobald er nach ca. 3-5 Min. von einer Seite gut
gebraunt ist, wenden und von der anderen Seite ebenfalls ca. 3-5 Min. frittieren (Step 3). Aus dem Fett heben und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Noch heify mit dem Gemiise und dem Kéase belegen.
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