Fotos - creative Bilder und Rezepte

TURKISCHE KUCHE

Rezept fiir Dolma ® Gefiillte tiirkische Paprikaschoten
mit Hackfleisch und Joghurt-Dip

Rezept flr 4 Personen

Backofen vorheizen auf 180° Ober/Unterhitze

Die Paprikaschoten

. 8 turkische Paprikaschoten

« 300 g Hackfleisch (Rind oder Rind und Lamm gemischt)
« 1 mittelgroBe Zwiebel

« 150 g Rundkornreis

« 2 TL Paprikamark scharf

« 1TL Tomatenmark

. gehackte Petersilie ca. halber Bund
« 1TL frischer Dill

« 1Packchen passierte Tomaten

. etwas Rapsol

. etwas Zitronensaft
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Salz

1TL Vegeta (gekornte Briihe)
etwas Kreuzkummel
Paprikapulver

getrocknete Minze
schwarzer Pfeffer

. Die Paprikaschoten waschen, den Deckel abschneiden und die

inneren Trennwande und Kerne entfernen.

Die Paprikaschoten in einen ausreichend breiten Topf stellen
Rundkornreis hei waschen und in heilem Wasser einweichen und
abtropfen lassen oder vorkochen

Das Hackfleisch in eine mittelgroRe Schiissel geben. Gewiirfelte
Zwiebel, Reis, Paprika- und Tomatenmark zufugen, etwas gehackten
Dill ebenso dazu geben

Etwas passierte Tomaten hinzufuigen, ebenso ein Spritzer
Zitronensaft, sowie etwas Ol, wenn das Hackfleisch sehr mager ist
Mit Salz, Vegeta, Kreuzkimmel, Paprika, Minze und Pfeffer wurzen
Jetzt alles gut zu einer homogenen Masse verkneten und locker in die
Paprikaschoten fullen. Der Reis quillt noch auf!

Etwas TomatensoRe uber die Fullung gieRen

In jede Paprikaschote noch eine Tomatenscheibe drucken

10.Den Rest der Sof3e in den Topf gielRen
11. Backpapier auf den Topf legen und den Deckel auflegen
12. Bei 180° Ober/Unterhitze im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde

garen

13.Danach den Deckel und das Backpapier abnehmen und noch fiir ca.

15 Min. im offenen Topf weiter garen

14.Mit dem Joghurt Dip und tirkischem Fladenbrot servieren

Die Tomatensof3e

2 EL Tomatenmark

etwa 100 bis 200 ml passierte Tomaten
2 TL Vegeta

Salz

Minze

Paprikapulver

etwas Ol

etwa 200 ml heiBes Wasser
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. Das Tomatenmark in eine Schiissel oder Kanne geben, mit Vegeta,

Salz, Minze, Paprika und etwas Ol mischen
Passierte Tomaten hinzufuigen und mit heilem Wasser auffullen und
verruhren

Der passende Joghurt Dip

1 Tasse griechischer Joghurt 10 %
1 Knoblauchzehe zerdruckt

1 EL frischer Zitronensaft

1 EL Olivenol

Salz nach Geschmack

Minze oder Petersilie

. In einer Schussel den Joghurt, Knoblauch, Zitronensaft und Olivenol

vermischen

Mit Salz wiirzen und Minze oder Petersilie unterriihren
In den Kuhlschrank stellen

Den Dip zu den Dolma servieren

@ Viel Spaf beim Nachkochen und Guten Appetit ®

Afiyet Olsun

Mehr Rezepte auf www.mjpics.de
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