Serbisches Reisfleisch

Zutaten fir 4-6 Personen:

500 g Schweinegulaschfleisch,
mager

Olivendl zum Braten

2 Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 geh&ufter TL Paprika edelstif3
1 Prise Rosenpaprika scharf
1/2 TL Chiliflocken

1-2 EL Tomatenmark

1 frische rote Chilischote
(optional)

3 groRe frische Paprikaschoten
rot, gruin, gelb gemischt

1 Dose gehackte Tomaten
4 EL feine Erbsen (Glas)
250 g Basmati-Reis

500 ml Fleischbriihe
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1. Fleisch sauber parieren
und in kleine Wiirfel teilen.
2. Zwiebeln schélen und
sehr fein wirfeln.
Knoblauchzehen abzie-
hen und in feine Scheiben
schneiden. Paprika putzen
und fein wirfeln.

3. Zwiebeln und Knob-
lauch in wenig Olivendl in
einem schweren Schmor-
topf blond anschwitzen.
Tomatenmark und
Paprikawtirfel zugeben
und ebenfalls an-
schwitzen. Mit 50 ml
passierten Tomaten sowie
400 ml kréaftiger Rinder-
brilhe aufgieRen. Die
gehackten Tomaten
zugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver edelsif,
Paprika Rosen scharf und
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den Chiliflocken wiirzen.
4. Fleischwiirfel in einer
beschichteten Pfanne
portionsweise scharf
anbraten, jede Portion
nach dem Anbraten mit
Salz und Pfeffer wiirzen
und dann zu dem
Gemiise in den Topf
geben.

5. Das Ganze einmal kurz
aufkochen und dann bei
geringer Hitze und
geschlossenem Deckel
mindestens eine Stunde
leise kocheln lassen. Ofter
mal umrithren. Zum
Schluss noch einmal
kréftig abschmecken und
die Erbsen einriihren.

6. Den Reis einriihren,
aufkochen und weitere
20-30 Minuten kocheln

lassen. Garprobe machen,
der Reis soll durch, aber
noch kornig sein.
Gegebenenfalls noch etwas
Briihe zugeben. Das
Gericht soll saftig, aber nicht
zu fliissig sein.

Hinweise:
Beim Schweinegulasch auf
die Qualitat achten.

Dieses Gericht kann man
auch einfrieren.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Gesamtzeit ca. 120
min, Hauptspeisen,
Reisgerichte, Fleisch,
Schwein, serbisch
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