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Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

8 Stk. Paprika

350¢g Faschiertes, gemischt
1.5 TL Zwiebel, gehackt

1TL Petersilie, gehackt

1 Ei

L4 EL Reis, gediinstet
0.5TL ¢ Majoran gerebelt

1 Prise @ Speisesalz jodiert

Ol zum Braten

Fiir die Tomatensauce

051 Tomatenpliree

509 Mehl

309 Butter

2TL Zucker

1 Schuss Essig

1 Prise ¢ Speisesalz jodiert

Wasser bei Bedarf

(KOTANYI

1881

Geflillte Paprika
@ 6070 Min @ @

Zubereitung

1 8 Stlick Paprikaschoten werden abgestielt, worauf man an der Stielseite
einen Deckel ausschneidet und aus dem Inneren alle weiBen Samenkerne
und weiBBe ,Faden” entfernt.

2 Dann tberbriiht man die Paprika mit kochendem Wasser, um sie nach fiinf
Minuten mit kaltem Wasser zu tbergieBen und gut abtropfen zu lassen.

3 Indessen wird 35 Dekagramm Fleisch, je zur Halfte aus Schweinefleisch und
Rindfleisch bestehend, mittelfein faschiert.

TIPP: Eskann auch bereits faschiertes Fleisch verwendet werden

L Zum faschierten Fleisch fligt man eineinhalb gehaufte Teel6ffel
feingehackte und in nussgrof3 Fett goldgelb geréstete Zwiebel, das notige
Salz, eine Prise gehackte griine Petersilie und ein ganz klein wenig
zerriebenen Majoran und arbeitet sodann noch 4 geh&ufte Essl&ffel
gedinsteten Reis und ein ganzes Ei darunter.

5 Damit stopft man die vorbereiteten Paprikaschoten voll, setzt den Deckel
auf und ordnet die Stlicke nebeneinander in eine wasserbenetzte
Bratkasserolle.

TIPP: Statt einer Bratkasserolle eignet sich auch ein weiter Topf oder
eine Auflaufform.

6 Die geflllten Paprika werden zugedeckt im heiBen Rohr tUberbraten, bis
sich die Fiille steif anfuhlt.

7 Indessen schwitzt man 3 Dekagramm Mehl in 5 Dekagramm heiBer Butter
goldgelb, fugt % bis V2 Liter weiches Tomatenplree, das nétige Salz, einen
Schuss Essig und zwei Teel&ffel Zucker bei und lasst unter Riihren glatt
verkochen.

8 Dabei wird mit Wasser nach Bedarf zu einer méBig dicken Sauce gelockert.

9 Nach kurzem Verkochen gieBt man die Sauce Uiber die vorgebratenen,
gefillten Paprika und l&sst alles zusammen noch 15 bis 20 Minuten langsam
diinsten.

TIPP: Als Beilage gibt man Rostkartoffeln oder gediinsteten Reis.



