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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

8 Stk. P�prik�

350 g F�schiertes, gemischt

1.5 TL Zwiebel, geh�ckt

1 TL Petersilie, geh�ckt

1 Ei

4 EL Reis, gedünstet

0.5 TL  M�jor�n gerebelt

1 Prise  Speises�lz jodiert

Öl zum Br�ten

Für die Tom�tens�uce

0.5 l Tom�tenpüree

50 g Mehl

30 g Butter

2 TL Zucker

1 Schuss Essig

1 Prise  Speises�lz jodiert

W�sser bei Bed�rf

Gefüllte P�prik�
60—70 Min

Zubereitung

1 8 Stück P�prik�schoten werden �bgestielt, wor�uf m�n �n der Stielseite

einen Deckel �usschneidet und �us dem Inneren �lle weißen S�menkerne

und weiße „F�den“ entfernt.

2 D�nn überbrüht m�n die P�prik� mit kochendem W�sser, um sie n�ch fünf

Minuten mit k�ltem W�sser zu übergießen und gut �btropfen zu l�ssen.

3 Indessen wird 35 Dek�gr�mm Fleisch, je zur H�lfte �us Schweinefleisch und

Rindfleisch bestehend, mittelfein f�schiert.

TIPP :  Es k�nn �uch bereits f�schiertes Fleisch verwendet werden

4 Zum f�schierten Fleisch fügt m�n eineinh�lb geh�ufte Teelö�el

feingeh�ckte und in nussgroß Fett goldgelb geröstete Zwiebel, d�s nötige

S�lz, eine Prise geh�ckte grüne Petersilie und ein g�nz klein wenig

zerriebenen M�jor�n und �rbeitet sod�nn noch 4 geh�ufte Esslö�el

gedünsteten Reis und ein g�nzes Ei d�runter.

5 D�mit stopft m�n die vorbereiteten P�prik�schoten voll, setzt den Deckel

�uf und ordnet die Stücke nebenein�nder in eine w�sserbenetzte

Br�tk�sserolle.

TIPP :  St�tt einer Br�tk�sserolle eignet sich �uch ein weiter Topf oder

eine Aufl�u�orm.

6 Die gefüllten P�prik� werden zugedeckt im heißen Rohr überbr�ten, bis

sich die Fülle steif �nfühlt.

7 Indessen schwitzt m�n 3 Dek�gr�mm Mehl in 5 Dek�gr�mm heißer Butter

goldgelb, fügt ¼ bis ½ Liter weiches Tom�tenpüree, d�s nötige S�lz, einen

Schuss Essig und zwei Teelö�el Zucker bei und l�sst unter Rühren gl�tt

verkochen.

8 D�bei wird mit W�sser n�ch Bed�rf zu einer m�ßig dicken S�uce gelockert.

9 N�ch kurzem Verkochen gießt m�n die S�uce über die vorgebr�tenen,

gefüllten P�prik� und l�sst �lles zus�mmen noch 15 bis 20 Minuten l�ngs�m

dünsten.

TIPP :  Als Beil�ge gibt m�n Röstk�rto�eln oder gedünsteten Reis.


