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Letscho mit Frankfurter

Fruchtig und frisch das Letscho mit Frankfurtern. Dieses Rezept macht Spaf3d und Lust auf mehr!
Auch fur die Kinder einfach super.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

2 EL Ol (zum Braten)
3 Stk. Zwiebel
2 Stk. Paprika (rote)

1 Stk. Paprika (grinen)

1 Stk. Paprika (gelben)
6 Stk. Frankfurter

450 g Tomaten (aus der Dose)

1 EL Tomatenmark
2 EL Ketchup

1 Stk. Bruhwirfel
2 Stk. Knoblauchzehe
1 EL Paprikapulver

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Letscho mit Frankfurter zuerst das Gemiuse vorbereiten. Dazu die Zwiebel
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Diese dann in einer beschichteten Pfanne in
heiRem Ol glasig diinsten. Die Paprika halbieren, entkernen, den Knoblauch abziehen und
beides ebenfalls in feine Scheiben schneiden.

2. In einem groRRen Topf die Paprika mit Wasser bedecken und auf hdchster Stufe zum Kochen
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bringen. Dann Zwiebeln hinzugeben, auf mittlere Stufe zurlickschalten, leicht kdcheln lassen
und immer wieder umrihren.

3. Die Wurstchen nun klein schneiden und in die Pfanne geben, in der zuvor die Zwiebeln
angeschwitzt worden sind. Hier ein wenig anbraten. Danach in den Topf zu der Paprika
geben und alles zusammen circa 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Paprika schén weich ist.

4. Nach dieser Zeit die stlickigen Tomaten, Ketchup und Tomatenmark einrihren und mit dem
Bruhwirfel, Knoblauch und dem Paprikapulver abschmecken. Alles gut miteinander
vermengen und noch mal 10 — 15 Minuten kochen lassen. Salz und Pfeffer dazugeben,
abschmecken und eventuell nachwirzen. Den Eintopf dann heil3 servieren.

Tipp

Das Letscho mit Frankfurter schmeckt am besten, wenn es lange genug gekdchelt hat. Daher kann
man es auch gerne schon am Vortag vorbereiten und dann am nachsten Tag geniel3en. Dann hat
man ein schnelles und kostliches Essen. Frisches Baguette oder Bauernbrot passt hervorragend
dazu.
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