Gefiillte Paprika mit Paradeisersauce

Zutaten

6 Personen:

6 Stk. Paprika (mittelgroB)
50 g Reis

1 Stk. 2Zwiebel

3 Stk. Knoblauchzehen
5009 Faschiertes

1Ei

Schweineschmalz

Senf

Majoran, Petersilie
Pfeffer, Salz

2ubereitung:

1.

Fiir die Sauce Tomaten klein schneiden. 2wiebel schalen wiirfeln und in der Butter anschwitzen.
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten , anschlieBend Tomaten beigeben und auch noch etwas
mitrosten lassen. Mit Mehl stauben und mit Suppe aufgieBen.

Wiirzen und etwa 20min. leicht kécheln lassen.

2um Schluss SoRe kurz durchmixen.

2.

Rohr auf 180C HeiBluft vorheizen. Fiir die Fiille Reis in Salzwasser weich kochen und auskiihlen las-
sen. 2wiebel und Knoblauch schalen, klein schneiden in Schweineschmalz anschwitzen und auskiihlen
lassen. Faschiertes mit Salz, Pfeffer, Senf, Petersilie und Majoran wiirzen und mit restlichen 2uta-
ten vermischen.

Zutaten Paradeisersauce: 3.

1 kg Tomaten (gut reif) Von den Paprika Deckel abschneiden, Kerne und Trenn-
50 g Butter wande entfernen.

40 g Mehl Paprika mit dem Faschierten fiillen und mit den Deckeln
1 Stk. 2wiebel, 2 Stk. Knoblauchzehen verschlieBen und in eine Auflaufform setzen.

2 El. Tomatenmark

Oregano, Thymian( Italienische Krau- 4.
ter) Sauce in die Auflaufform giefBen.
Salz, Peffer Paprika im Rohr (untere Schiene/Gitterrost) ca. 45 min

Zucker bei 180 C garen lassen.

Zitronensaft

Gutes Gelingen wiinscht euch Daniela Scharnreithner!




