Paprika-Tomatenpfanne 

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Zwiebeln
	100 g
	1,5 kg
	3 kg

	Knoblauchzehen
	1 Stck.
	25 Stück
	50 Stück

	Olivenöl
	30 ml
	300 g
	600 g

	Paprikaschoten
	500 g
	750 g
	1,5 kg

	Tomaten
	1kg
	5,kg
	10 kg

	Tomatenmark
	100 g
	
	

	Gemüsebrühe
	1 l
	
	

	jodiertes Speisesalz
	3 g
	82,5 g
	165 g

	frisch gemahlener Pfeffer
	2 g
	25 g
	50 g

	edelsüßes Paprikapulver
	5 g
	82,5g
	165 g

	gehackte Petersilie
	10 g
	152,5 g
	305 g

	Italienische Kräuter
	3 g
	82,5g
	165 g


Zubereitung:

Zwiebeln schälen, je nach Größe halbieren oder gevierteln und in dünne Scheiben schneiden. Paprika waschen, Stiel und Kerngehäuse entfernen und in 3 cm große Stücke schneiden. Tomaten werden gewaschen, Blüte entfernt, je nach Größe geviertelt und nochmals halbiert.

Das Olivenöl wird in einer Pfanne erhitzt, geschnittene Zwiebeln dazu gegeben und angedünstet. Tomatenmark zugeben, einreduzieren lassen und mit Gemüsebrühe auffüllen.      Den geschnittenen Paprika, klein gehackten Knoblauch und die Gewürze zugeben und etwa 10 Minuten köcheln lassen. Die Tomatenstücke dazu geben, vorsichtig unterheben, kurz mit köcheln lassen und abschmecken.

Ergibt ca. 170 g pro Portion 

