Selfmade Paprikamark
Zutatew (fuw ca. 1 Glas, ca. 370 ml):

ca. 2,5 kg Paprikaschoten, rot (Das entspricht
ungefcihu 15 Stck.)
2 gehdufte EL Sals
Olivensl
. einen grofien Kochtopf
. Auflaufform oder tiefes Backblech

Zubereitung:

Die Paprika waschen, deww Deckel abschneiden und mit
einemv Loffel oder Gemuusemesser die Kerne und die
Trenwwidinde vorsichtig hevaustrenwnen. Anschlieflend inv
grobe Stitcke zerschneiden. Die Sticke inv einewn grofien
Kochtopf geben. Diesernv mit Wasser auffilleny, sodoss die
Paprika vollstiindig bedeckt ist. Das Wasser gum Kochew
bringen. Die Paprikaw ca. 5-7 Minuwtenw darinv kochelw
lasseny und  awvnschlieflend inv einv Sieb- wmschuitten
abtropfeny sowie vollstiindig auskidhlen lasser.

Die Paprikaw vow der Haut befreien. Sie sollte sichy nmuuwv
relatty  einfachy vomr Genwuise abziehen lassen. Das
Paprikafleischv inv einenv Kochtopf geben. Werwnw alle
Paprikaschotenw vonw der Haut Ubefreit sind, das
Paprikafleischy mit einemv Piwierstalr gut zevkleinerw [/
piwrieren. Dewv Topf auf dew Herd stellenw und auf unterer
Stufe evhitzen. Die Paprika 30 Minutew long um Tobf
kochelw lassen. Inmumer wieder gut wnmwihwen!

Nach Ablauf der 30 Minutenw den Kochtopf vom Herd
nelumen. Das Salg dagugebenw und gut unterridwen. Devw
Backofeww auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die gesoumte
Mausse in eine grofie Auflanfform oder einvtiefes Backblech
wnschuitten und cav. 3 EL Olivendl hingugeben. Die Masse



wird nuuwv fiwr cov. 1,5 big 2 Stundenw auf mittlever Schiene
im Backofer weiter verarbeitet. Wichiig hierbei: Auch imv
Backofew die Masse immer wieder gut unwwihwerv (sonst
brenwnt sie schinell an) und gwischendurchv immer wieder

einv wenig Olivendl hingufiiger.

Nunw sollte die Masse schonw eingekocht und dickflissig
seinvv. Einv verschlieffbawes Glas i heiflfemv Wasser kurg
abkochew (sterilisieren) und dos fertige Paprikamork
dort hineinfillen. Die obere Schicht des Paprikounowks
mit Olivensl abdecken, das Glas verschlieffenv und
abkidden lassen. Tnv Ko lschwank aufbewadwen.

Tipp: Wenwv dw nach Benulzung ummer wieder eine
Schicht Olivendl tber die Paprikapaste hingufugt, hilt sie
sichv bisy zuw 6 Monate lang. Ich habe die 6 Monate imv
Ubrigen bisher nie ausnutzen konnen! ;-)



