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ZUTATEN ZUBEREITUNG
Hiilsenfriichte und Gemiise: Zubereitung:
3,5-4 kg  rote Bohnen, abgetropft o Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.

Paprika waschen, entkernen und klein schneiden.
Knoblauch fein hacken.

4-5 kg Mais, abgetropft

1-3kg Zwiebeln, fein gewiirfelt

Zwiebeln in einem groBen Kessel mit etwas Ol glasig diinsten. Den

(je nach Intensit&t) .
Knoblauch kurz mitschwitzen.

2kg rote Spitzpaprika, gewiirfelt

Tomatenmark zugeben und leicht anrosten, bis es aromatisch duftet.

2l exiaidian, Rl Gewiirze einriihren und kurz mitrosten.

1-2 Stk Knollen Knoblauch, fein gehackt

Paprika und Karotten zugeben und mit den passierten & gehackten
0Ol zum Anbraten Tomaten (sowie optional Gemiisebriihe) auffiillen.

Die Bohnen und den Mais unterheben.

Optional eine Zimtstange einlegen.

Alles 30-40 Minuten bei mittlerer Hitze kcheln lassen und

3kg Tomaten, passiert regelmaRig umriihren.

2,5kg gehackte Tomaten, aus der Dose

Tomatenbasis:
300-400 g Tomatenmark

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Zimtstange vor dem Servieren entfernen.

Optional:
1-2 Liter ~ Gemiisebriihe
(je nach gewiinschter Konsistenz) Beilage:
* Auf Wunsch der Schiiler:innen das Chili mit (Bio)-Basmatireis
Gewiirze: servieren.

6-8 EL Paprikapulver, edelsiiB

2-3EL Kreuzkiimmel, gemahlen
- TIPPS
1-2EL Chilipulver oder -flocken « Das Chili eignet sich gut zur Vorproduktion und gewinnt am Folgetag an
(Schérfe an Zielgruppe anpassen) Geschmack.
P O, FEa « Die Konsistenz kann durch Briihe, Wasser oder angeres Einkochen angepasst

werden.
(alternativ: frische Petersilie)

Salz & Pfeffer

Die Schirfe sollte im Schulkontext moderat gehalten werden.

Optional:
125tk Zimtstange Hinweis: Ein Rezept von Le petit Plat, Schulgastronomie b/,;dszﬂqﬁ

25 [ElL Zitronensaft



