Eine Rezeptidee aus unserem Hause,
Girtnerei Kiemle in Bietigheim-Bissingen



Goliillte Papriba

Zutaten fiir 4 Personen: Zutaten Tomatensofe:

e 4 Paprika e 2 Fleischtomaten

e 400 g Hackfleisch, gemischt e 1 Zwiebel

e 1Fi e !> Liter Brithe

e 1 eingeweichtes, 20 g Butter
ausgedriicktes Brétchen 20 g Mehl

1 Zwiebel
Edelsti3-Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer, Oregano
nach Belieben Creme fraiche

Paprika waschen, Deckel abschneiden, Kerne und Rippen entfernen,
aussptilen. Hackfleisch mit Ei, Brotchen, fein gehackte Zwiebel, Salz,

P

feffer und Paprikapulver verkneten. In die Paprika fiillen. Kalte Briihe,

Klein geschnittene Tomaten, fein gehackte Zwiebel und Gewtirze in ei-

n

en Brattopf geben. Die Butter mit dem Mehl zu einem glatten Klo

kneten und ebenfalls hinzugeben.

Gefiillte Paprika hineinstellen. Deckel auflegen. Das Ganze bei 180° C
HeiBluft 60 Minuten im Backofen garen. Die TomatensoBe zum
Schluss mit Creme fraiche binden. Dazu passt sehr gut Reis.

Arbeitszeit: 70 min. Schwierigkeitsgrad: mittel

unter www.gaertnerei-kiemle.de

wiinscht Ihre Gartnerei Kiemle.

Weitere Rezepte finden Sie QS Ihr Prilfsystem

fiir Lebensmittel.

Gartnerei Kiemle ® Im Erlengrund 2 e 74321 Bietigheim-Bissingen



