Geflllte halbierte Paprika von Brigitte

Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 45 Minuten

Zutaten:
Zutat Menge
Faschiertes / Gehacktes / Hackfleisch gemischt 400 g
Knoblauchzehen 2 Stk.
Sonnenblumendl 2 EL (Essloffel)
Semmelbrésel / Paniermehl 2 EL (Essloffel)
Speck / Bauchspeck 3049

1 Stk.
Tomatenpuree / passierte Tomaten / Tomatensauce 500 ml
Paprikaschoten 4 Stk.
Zwiebeln 1 Stk.
Glatte Petersilie / Petersilgriin % Bund
Reis 5049
Salz Etwas / nach Bedarf
Frisch gemahlener Pfeffer 1 Prise(n)
Getrockneter Majoran 1 Prise(n)
Thymian 1 Prise(n)
Rohe Hihnereier - mittel 2 Stk.
Zucchinis 1 Stk.

Zubereitung:

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Den Reis in etwas Wasser 15 Minuten garen. Die
Paprikaschoten auf einem leicht getélten Backblech unter mehrmaligem Wenden im heif3en Ofen 15
Minuten rosten. Wahrendessen die Zwiebel kleinschneiden, Knoblauch fein hacken und beides in
etwas heiRem Ol andiinsten. Zum SchluR die gehackte Petersilie unterriihren, aus der Pfanne geben und
beiseite stellen.

Zuchini in feine Stiicke schneiden und in der selben Pfanne kurz anschwiten.

Das Faschierte zugeben und kurz anrésten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Zwiebel-Knoblauch
Mischung , den Reis und die Eier untermischen und mit Salz, Pfeffer und Majoran wurzen.

Die gerdsteten Paprikaschoten der Lange nach halbieren, Stengen und Kerngehause ausschneiden
und mit der Masse fllen.

In einem Topf den feingeschnittenen Spack glasig diinsten, mit dem Tomatenmark (eine kleine Dose)
und 1/2 Liter Wasser. Mit Thymian und einem Lorbeerblatt wiirzen. Etwas durchkochen lassen, das
Lorberblatt entfernen.

Die geflllten Paprikaschoten in eine feuerfeste Form legen, mit wenig Brosel bestreuen,
Paradeisensauce zwischen die Paprika gie3en und noch etwa zehn Minuten ins heil3e Rohr schieben.

Gutes G_gjlfinqen w_[_Jpscht

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-704-Gefuellte-halbierte-Paprika-von-Brigitte.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



