Hauptgericht

Kodvl‘;.zeit

Zwiebel

2 Knoblauchzehen Paradeiser @J -
2-3 Paprika (rot, gelb) J
1 Kleine Zucchini
Essloffel Rapsol Zucchini
1 Essloffel Paprikapulver M

¢ Paprika
Zutaten @ Knoblauch
1 Zwiebel \
o Paradeiser L
Salz, Preffer .
Papl“lkapulver‘

N

Zubereitung Rapsal
Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden.
Papr‘iKa waschen, PUtZGn und in gr‘oﬂe Stlicke schneiden.
Paradeiser waschen und in gr'OBG Stlicke schneiden.
Zucchini waschen und in gr‘oBe Stlicke schneiden.

Ol in den TOPf1 geben und erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben und sanf't braten.
Papr‘ika, Paradeiser und Zucchini dazugeben.

Mit Paprikapulver; Salz und Pfeffer wirzen.

Umrthren und Deckel dar‘aufgeben.

. Zugedecht 30 Minuten kochen lassen.
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Bunte Papr‘iKavieIFalt

Paprika zahlt mit seinen bunten Friichten zu den schonsten Gemlsearten.
GemUsepaprika gibt es in vielen Farben, von heligelb, gelb, orange, rot bis
dunkelviolett. Hast du schon einmal Schokoladenpaprika gesehen? Der ist fast
schwarz. Von allen Gemiisearten enthalten Paprika am meisten Vitamin C.

Chili ist ein Gewlrzpaprika, den es auch in verschiedenen Farben und Formen
giot. Chilis sind meist viel kleiner als Gemisepaprika und sie kénnen sehr scharf

sein. Daher werden sie sparsam, nur zum Wlrzen verwendet. &

M
Tomate oder Papr‘iKa? w
Tomatenpaprika ist ein roter Gemiisepaprika mit der Form eines Paradeisers,

der als QGF titer Paprika sehr gut schmeckt!
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Tomatenpapr‘ika
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