Recept geschikt voor: 4 personen | Moeilijkheid: @ W
Voorbereidingstijd: 15 min | Bereidingstijd: 50 min | Totale bereiding: 65 min

Bertyn producten: Veggie Protein Bloc - Dinkel

Bron: bertyn.eu | Chef: Stefano Vicinoadio | © Stefano Vicinoadio

Gefullte Paprika rezept mit Seitan,
Kurkuma und Reis

Ingredienten

» 1 Veggie Protein Bloc - Dinkel

e 3 Paprikaschoten (rot, gelb und grun)

e 1 Bund glatte Petersilie

* 6 Knoblauchzehen

e 300 g Tomaten

e 250 g Reis (Vollkornreis oder brauner Reis)
e 4 EL Krauter fur Gyros

1 EL Krauter (Amanprana ORAC Botanico-Mix)
1 Messerspitze schwarzer Pfeffer

9 EL Olivendl (Amanprana Verde salud)

1 TL Paprikapulver edelsuf$ und scharf

1 TL Kurkuma

1 Messerspitze Fleur de Sel (Amanprana)

1 getrocknete Piri-Piri-Chili



https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-protein-bloc-dinkel/
https://www.bertyn.eu/de/rezept/gefuellte-paprika-seitan-kurkuma-reis/
https://www.bertyn.eu/de/author/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/krautermischungen/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/olivenol-verde-salud/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/fleur-de-sel/

Bereiding

1. Den Reis in 1 EL Olivendl kurz anbraten.

2. Hierbei 1 TL Kurkuma und eine Messerspitze Fleur de Sel hinzugeben und alles gut
vermischen.

3. Anschliellend mit der doppelten Menge Wasser wie Reis abloschen und stets rihren.

4. Alles ca. 20 Minuten bei niedriger Temperatur kochen, bis der Kurkumareis bissfest ist.

Seitangehacktes herstellen:

1. Den Seitan in Wurfel schneiden und in der Kichenmaschine oder im Mixer kurz
zerkleinern, bis eine hackfleischahnliche Mischung entsteht.

2. Wenn Sie keinen Mixer haben, konnen Sie auch ein Messer verwenden.

3. Anschliefend diese Mischung mit 4 EL Olivendl, Gyroskrautermischung, Krautern, Fleur
de Sel, Pfeffer und Paprikapulver aromatisieren.

4. Petersilie fein hacken und zusammen mit 1/3 des gekochten Reises und der

»Hackfleisch“-Mischung vermischen und ein paar Minuten ruhen lassen.

Den restlichen Kurkumareis warmhalten.

Tomaten mit Chili, 4 EL Olivendl und 4 Knoblauchzehen im Mixer zerkleinern.

Ein wenig Salz und Paprikapulver dazugeben.

Das Ganze ca. 1 - 2 Minuten kraftig purieren, in eine Schussel geben und zur Seite

stellen.

O N WL,

Gefullte Paprika; das Fullen der Paprikaschoten:

1. Die Paprikaschoten so aufschneiden, dass sie gefullt werden konnen und die Samen
entfernen.

2. Die Reis-,Hackfleisch”“-Mischung in die Paprikaschoten fullen und dabei die Mischung
von allen Seiten andrucken.

3. Anschliefend in eine Ofenform legen.

4. Die TomatensolRe Uber den gefullten Paprikaschoten verteilen und mit Krautern
bestreuen.

5. Den Ofen auf ca. 180°C vorheizen, anschlieBend die Ofenform mit den gefullten
Paprikaschoten in den Ofen stellen und ca. 45 Minuten backen.

6. Auf einem Bett von Kurkumareis servieren.



