Peperonata

Fiir 4 Portionen

4 rote Paprika 2 gewiirfelte Schalotten 1 gehackte Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 40 g Zucker 1 EL Tomatenmark
200 ml Gemiisebriihe 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL Sweet Chili Sauce % 1 passierte Tomaten 1 Schuss Weiflwein

Die Paprika entkernen und grob klein schneiden.

Die Schalottenwiirfel und den gehackten Knoblauch in etwas Olivendl glasig anschwitzen, den
Zucker darin leicht karamellisieren lassen, dann die Paprika dazugeben und so lange kochen
lassen, bis keine Fliissigkeit mehr iibrig ist.

Jetzt das Tomatenmark hinzufiigen und mit der Gemiisebriihe auffiillen. Das Ganze so lange
kochen lassen, bis die Paprika gar ist, dann die Masse mit einem Stabmixer fein piirieren und
mit Salz, den passierten Tomaten und Chili Sauce abschmecken.
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