Gefullte Paprika
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Es hat ein bisschen gedauert, bis mir klar wurde, dass gefiillte Paprika nicht &hnlich wie Krautrouladen zubereitet
werden kénnen. Das Anbraten, wo bei Krautrouladen der kdstliche Geschmack entsteht, entfallt vollig — muss
entfallen, weil das Fruchtfleisch der Paprikaschoten zu gar wird — im Topf schwimmen dann nur noch die diinnen
Haute neben der Fillung herum.

Bei Recherchen nach der ungarischen Originalzubereitung bin ich auf das ,Kleine Ungarische Kochbuch®
(Erstauflage 1934!) von Karoly Gundel gesto3en. Das war’s, was ich suchte. Nach einigen Abwandlungen habe ich
daraus eine Zubereitung fir mich erstellt.

Fir die Tomatensauce:

100g Schweineschmalz

100g Petersilienwurzel

1 groRRe Zwiebel

1 rote Gemisepaprika

Ein Stlck gewdrfelte Sellerieknolle
2 EL Mehl

1 Packung ltalienische Tomatenstiicke
50g 3fach konz. Tomatenmark
Salz

Paprikapulver EdelsifR

scharfer Paprika

1L Brihe (Wirfelbriihe genlgt)

Fur die Fullung:

100g Reis

750g Hackfleisch — am besten schmeckt es mit selbst gewolften Schweine-Kamm und —Bauch
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Knoblauch, Majoran, Blatt-Petersilie

Paprikapulver edelsufd

Und etwa 8 Spitzpaprika. Ein Ungar besteht nattrlich auf den ,Gelben“, es gehen aber genauso gut die Roten
u.a. Es miussen aber Spitzpaprika sein! Gemusepaprika sind viel zu gro3 zum Fdllen.

Zubereitung

Die Arbeit beginnt mit der Tomatensauce.

Zuerst das Gemduse anrdsten. Schweineschmalz in einem Schmortopf zerlassen, die gewurfelte Petersilienwurzel
bei maRiger Hitze im Schmalz ordentlich anrosten.



Die Zwiebel in Wirfel schneiden und etwas spater zum Andiinsten dazugeben. Nun streut man die Selleriewdirfel
hinein, das Tomatenmark dazu, bestaubt alles mit etwa 2 Essloffeln Mehl, sowie 2 Essloffeln Paprika Edelsifd und
lasst es unter Rihren langsam weiterrosten.

Dann kommen die Tomatenstiicke dazu. Ebenso noch eine rote Gemisepaprika und zwei Peperoni-Schoten, in
Stlicke geschnitten. Nun giel3t man die Brihe auf und wiirzt mit 1 EL Salz. Dann muss die Sauce etwa eine Stunde
zugedeckt langsam kdcheln.

Als nachstes wird der Reis und die Fillung vorbereitet.

Dazu schwitzt man die 100g Reis in etwas Schweineschmalz wie fur ein Risotto an, fillt dann mit lediglich der
gleichen Menge Wirfelbrihe auf und kdchelt den Reis etwa 10 Minuten lang nur halbgar — bis die Flissigkeit
verschwunden ist und l&sst dann den Reis abkuhlen.

Unterdessen wirfelt man eine Zwiebel und diinstet diese in Schweineschmalz glasig an, ebenso abkuhlen lassen.

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Majoran wiirzen, gibt den abgekihlten Reis und die gediinstete Zwiebel
sowie etwa zwei kleingehackte Knoblauchzehen dazu. Noch etwas scharfes Paprikapulver (etwa ein halber
Teeloffel) sowie ein bis zwei Essloffeln edelsiiRes Paprikapulver dazu. Dann alles per Hand griindlich durchkneten,
dass eine gute Bindung entsteht.

Auf das scheinbar unverzichtbare Ei bei Hackmassen verzichte ich in letzter Zeit. Griindliches Durchkneten bringt
genug Bindung — da brauche ich das Ei nicht, ergibt oft eine zu trockene Fillung.

Fillen

Die Paprikaschoten waschen und mit einem spitzen Messer rund um den Stiel einschneiden, so dass sich der Stiel
mit den Kernen entnehmen lasst. Das geht nicht immer so glatt — mit einem Kaffeel6ffel den Rest ausschaben.
Die Hackfleischmasse vorsichtig und nicht zu fest in die Paprika fiillen, da der Reis spater noch weiter aufquillt und
die Paprikaschoten zum Platzen bringen kann.

In einem grofRen Schmortopf brate ich nun die Ubriggeblieben Fillung in etwas Schweineschmalz kraftig an. Gebe
die Paprikaschoten hinein, brate sie aber nicht an, da sie dadurch meist kaputt gehen. GieRRe gleich die
Tomatensauce uber die gefillten Paprika. Nun sollen die Paprikaschoten noch knapp eine Stunde zugedeckt
simmern. Nicht langer — sonst verlieren die Paprikaschoten ihr Fleischlichkeit!

Zum Servieren gibt man Salzkartoffeln dazu. Ich esse aber dazu am liebsten Reis.
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