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Fotos - creative Bilder und Rezepte

Gefiillte Paprika aus dem Backofen
..mit Hackfleisch ¢ Ohne Reis

Rezept fir 4 Personen

Zutaten fur die Hackfleischfillung

4 grol3e Paprikaschoten (gerne bunt)
600 g Hackfleisch (Rind oder gemischt)
40-50 g Semmelbrdsel (ich mache sie aus alten Brétchen selbst)
1 Ei mittlerer GroRRe

1 mittelgrol3e Zwiebel

1 -2 Knoblauchzehen

2 TL Paprikapulver rosenscharf

Salz nach Geschmack (ca.1TL)

Pfeffer nach Geschmack

1 TL getrockneter Majoran

100 g Fetakase

Die Paprikaschoten waschen, den Deckel abschneiden und die inneren
Trennwande und Kerne entfernen. Zur besseren Standfestigkeit im Topf evtl.
den Boden der Paprikaschoten gerade schneiden. Den Stiel im Deckel der
Paprika herausdrehen

Das Hackfleisch in eine mittelgrol3e Schiissel geben

Die Zwiebel schalen und ganz fein wirfeln, den Knoblauch schéalen und durch
die Presse drucken. Beides zum Hackfleisch geben

Seite 1



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/heimatk%C3%BCche/

=

Das Ei, die Semmelbrdsel und die Gewtrze ebenfalls zum Hackfleisch geben
und alles zu einer formbaren Masse kneten

Nun die Paprikaschoten mit dem Hackfleisch fillen und in einen ausreichen
breiten Topf stellen. Sollte etwas von der Masse Ubrig bleiben, kein Problem!
Forme einfach ein paar kleine Béllchen und gib sie auch in den Topf

Driucke nun einfach mit dem Stiel eines Kochloffels eine Vertiefung in die
Hackfleischmasse der schon geflillten Paprikaschoten und brésele den Fetakése
in die Vertiefung. Der Kése darf gerne oben rausschauen. Setze nun den Deckel
auf jede Paprika

In der Zwischenzeit Backofen vorheizen auf 180°/Umluft

Zutaten fur die Tomatensol3e

1 Dose geschalte Tomaten (800 Q)
1 mittelgrof3e Zwiebel

1-2 (oder mehr @)) Knoblauchzehen...ganz nach Eurem Geschmack

2 EL Tomatenmark

2 EL Ajvar

1 TL italienische Krautermischung getrocknet oder 2 TL italienische Krauter
tiefgekihlt

etwas salz

1 Prise Zucker

Y, TL Chilipulver

2 EL Olivenol

Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und beides ganz fein wirfeln

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer
Hitze glasig andunsten, dabei aufpassen, dass der Knoblauch nicht verbrennt
Jetzt Tomatenmark zugeben und auch leicht unter Rihren anbraten

Den kompletten Inhalt der Dose Tomaten hinzugeben. Ajvar, Zucker, Krauter,
Salz und Pfeffer, sowie das Chilipulver hinzugeben und unterriihren

Alles aufkochen und nochmal abschmecken, bis Euch die Wiirze geféallt

Die Sof3e nun zu den Paprikaschoten geben und den Deckel auf den
Schmortopf legen und den Topf nun in den vorgeheizten Backofen auf die
mittlere Schiene stellen und 30 Min. schmoren lassen

Den Deckel dann entfernen und noch fiir ca. 15 Min. weiter schmoren lassen
und evtl. mit der Grillfunktion noch etwas brauner grillen lassen und auf Tellern
anrichten

¥ Viel Spal3 beim Nachkochen und Guten Appetit ¥
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