Rote Bohnen-Mais-Eintopf

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Rote Bohnen, getrocknet
	300 g 


	1,5 kg
	3 kg

	Wasser
	2,5  l
	12,5 l
	25 l

	Olivenöl
	20 ml
	100 ml
	200 ml

	Zwiebeln
	150g
	750 g
	1,5 kg

	Knoblauchzehen
	2 g
	10 g
	20 g

	Paprikaschoten, rot
	250 g
	1,25 kg
	2,5 kg

	Tomaten
	250 g
	1,25 kg
	2,5 kg

	Mais TK
	100 g
	500 g
	1 kg

	Kartoffeln
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Tomatenmark
	100 g
	500 g
	1 kg

	Gemüsebrühe 

(gekörnte Gemüsebrühe)
	1,5 l (48 g)
	7,5 l (240 g)
	15 l (480 g)

	Lorbeerblätter
	2
	10
	20

	Paprika
	5 g
	25 g
	50 g

	Cayennepfeffer
	¼ g
	1,2 g
	2,5 g

	Pfeffer
	1 g
	5 g
	10 g

	Petersilie
	5 g
	25 g
	50 g

	Schnittlauch
	5 g
	25 g
	50 g


Zubereitung:

Bohnen über Nacht in Wasser einweichen. Mit dem Einweichwasser und einem Lorbeerblatt weichkochen. Zwiebeln, Gemüse und Kartoffeln putzen und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebeln und den Paprika in dem Öl andünsten, Tomatenmark zugeben. Die Kartoffeln zugeben und ca. 5 Minuten mitdünsten  Mit der Gemüsebrühe aufgießen und ca. 20 Minuten garen, (Tomaten und Mais erst 5 Minuten vor Beendigung der Garzeit hineingeben). Die gegarten Bohnen abgießen und 2/3 der Menge zur Suppe geben. 1/3 pürieren und unterrühren. Abschmecken und mit frischen Kräutern servieren.

Ergibt ca. 400 ml pro Portion.

