Fiir 4 Personen

Allgemein

4 hiibsche, rote, grofle Paprikaschoten. ,,Das Auge isst mit'", wie man so schon sagt, die
Schoten sollten eine kriftige, rote Farbe aufweisen und moglichst keine Beschiadigungen der
Aufienhaut.

Fiillung

2-3 Knoblauchzehen

1 Gemiisezwiebel

ca. 600g gemischtes Hackfleisch BEMERKUNG: Selbstverstindlich kann man auch Soja -
Hack nehmen, wenn man vegetarische Giste hat oder Giste, die kein Schweinefleisch essen
mochten. Dann ist auch nur Rinderhack akzeptabel.

ca. 400g Schafskise (2 Packungen)

ca. 100g Tomatenmark

schwarzer Pfeffer

Paprikapulver, rosenscharf

Sofle

ca. 100g Créme fraiche (etwa 1-2 kleine Becher)

3 Pepperonis

4 getrocknete, rote Chillischoten (Anmerkung: es gibt verschiedene Schirfegrade, je nach
Wunsch)

Paprikapulver, rosenscharf

Salz

Striufichen Petersilie

Beilage

Gelber Reis. Entweder kaufen oder normalen, weilen Reis mit Safran firben.

Oder man nimmt einfach den gelben Curryreis, der in Portionsbeuteln angeboten wird, das
ist besonders praktisch.

Als Getrink eignet sich in meinen Augen ein fruchtiger, siiler Weil3- oder Rotwein oder auch
ein Tequila Sunrise.

Zubereitung

Zuniichst wird in einer Pfanne etwas Ol erhitzt und Knoblauch und Zwiebel fein klein
gehackt. Rein damit in die Pfanne, etwas braten. Als nichstes das Hack hinein, welches man
vorher noch ein wenig zerstiickelt haben sollte. Gut durchbraten und nacheinander den
zerbroselten Schafskise und das Tomatenmark hinzufiigen.

Nun kann man auf einem Backblech mit Backpapier die vorher gekopften und hohlen
Paprikaschoten auslegen und bei niedriger Temperatur etwas backen/erwirmen.

Den Pfanneninhalt schon durchmischen, dabei vorsichtig mit schwarzem Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Sollte pikant, aber nicht iibertrieben scharf sein.

Rechtzeitig an die Zubereitung der Beilage denken!



Wenn der Pfanneninhalt gut durchgebraten ist, in eine Schiissel fiillen und warm stellen, am
besten zu den Paprika in den Ofen.

Im verbliebenen Ol in der Pfanne (etwas neues hinzugieBen und erhitzen, falls kein Ol mehr
vorhanden. ACHTUNG: nicht zu viel Ol nehmen, ca. 2 Essloffel geniigen!) werden
nacheinander die klein gehackten Pepperonis gebraten, sowie die Chillischoten. Die gehackten
Pepperonis konnen in die Schiissel mit der Fiillung gegeben werden, die Chillischoten nicht.
Nachdem die Chillischoten gebraten und entfernt wurden, wird der Herd ausgestellt, man
sollte eine Minute warten, damit sich das Ol ein wenig runterkiihlt. Paprikapulver wird
schlieBlich in das restliche Ol hineingegeben.

Die Pfanne etwas schwenken, das Ol mit den Gewiirzen am besten in einer kleinen Kurve ca.
1-2 Minuten schwenken.

Das Ol sollte etwas an Temperatur verlieren, bevor man den niichsten Schritt durchfiihrt.
Wihrend dessen kann man etwas Salz in das Creme fraiche einriihren. Vorsicht, Salz ist sehr
stark.

Bei diesem wird es namlich in das Créme fraiche, welches sich in einer Schiissel befindet,
hineingegossen und eingeriihrt. Wiire das Ol zu heiB, wiirde sich das Créme fraiche schwarz
verfirben, was sowohl Optik als auch Geschmack schidigt.

Zum Schluss wird noch etwas gehackte Petersilie untergeriihrt.

Nun werden die Paprikaschoten und die Hauptfiillung aus dem Ofen genommen und man
fiillt abwechselnd Hauptfiillung und gewiirztes Créme fraiche in jede Schote, bis zum Rand.
Hierfiir eignet sich natiirlich ein Teeloffel besonders gut.

Mit einem leichten Hiigel aus gelbem Reis und etwas Petersilie auf einem Teller anrichten, mit

den vorgeschlagenen Getrinken servieren.

Feiern lassen, negative Kritiker hochkant rausschmeiflen!



