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(=) Ab dieser Seite drucken

Lochen

Zutaten

100g

Ein

50g
» TL

40g

100g

GEFULLTE PAPRIKA

Kontributor: BEA LUBAS

ungekochter brauner Reis (oder
200g gekochrt)

Schuss Ol

Meersalz

rote Spitzpaprika (eher rund
und grofl, damit mehr Fallung
reinpasst und sie beim Backen
nicht so flach werden)
Zwiebel, gehackt

Zehe Knoblauch, eingedriickt
getrocknete Tomaten, gehackt
siifies spanisches Paprikapulver
Schwarzer Pfeffer nach Bedarf
griine Oliven, gehackt
spanischer Kise, z.B. Iberico
oder Manchego

geviertelte, frische, sifle

Kirschtomaten

D

TIME

30 Minuten

SCHRITT 1
SCHRITT 2

SCHRITT 3

SCHRITT 4

SCHRITT §

o~~~

O

SERVING KATEGORIE AUSGABE

Ergibt 6 Hauptgang sisterMAG45

Reis nach Packungsanleitung kochen.
Ofen auf 190°C vorheizen. Die Paprika
der Lange nach durch den Stiel halbie-
ren. Kerne entfernen; die Stiele kdnnen
dranbleiben. Mit Olivenol bestreichen
und etwas Salz drUberstreuen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech le-
gen und fur 15 Minuten résten.
wWahrenddessen etwas Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und Zwiebeln und Knob-
lauch anbraten, bis sie weich sind. Hitze
abstellen, Reis und getrocknete Toma-
ten hinzufugen und mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wulrzen. Fullung auf
Zimmertemperatur abkuUhlen lassen,
dann Oliven, Kase und Kirschtomaten
hinzufugen.

Den Reis in die Paprika l6ffeln und fur 5
Minuten im Ofen fertig backen.

Ich serviere die Paprika mit etwas Chi-
li-Ol und grinem Salat.

TIPP: Diese Paprika schmecken auch mit
Chorizo oder Thunfisch sehr gut!
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