Paprika gefiillt mit Hackfleisch und Reis

Fiir 6 Personen:

6 grofle Paprika 300 g Rinderhack, Lammfleisch 150 g Langkornreis

1 Zwiebel, gehackt 2 Knoblauchzehen, gehackt 400 g Dosentomaten, piiriert
2 EL Olivenol 2 TL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie

500 ml Fleischbriihe

Den Reis in 300 ml, gesalzenem Wasser bissfest vorgaren.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten, bis sie glasig sind.

Das Hackfleisch hinzufiigen und unter stéindigem Riihren braten, bis es braun ist.
Reis, Tomatenmark, Paprikapulver, Kreu, Salz, Pfeffer und vermischen.

Die Tomaten, die Hélfte der Petersilie und die Briihe hinzufiigen.

Die Mischung 10-15 Minuten kocheln lassen.

Die Paprika waschen und entkernen.

Mit der Fleisch-Reis-Mischung fiillen und in eine Backform setzen.

Ubrig gebliebene Sauce iiber die Paprika giefen.

Gefiillte Paprika im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft 40-45 Minuten backen.
Fiir eine vegetarische Variante das Fleisch durch Linsen oder Sojahack ersetzen.
Feta oder Mozzarella hinzufiigen, um die Fiillung cremiger zu machen.

Das Gericht mit einem Joghurt-Dip oder einem tiirkischen Salat servieren.
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