Gefillte Spitzpaprika

Zutaten fur 2 Portionen:

e 2grosse
Spitzpaprika

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 1Bund
Frihlingszwiebeln

e 300g Hackfleisch

e 2 TLTomatenmark

e 200g gehackte
Tomaten

e 100g Bouillon

e 2 ELOlivenol

e 60g Gruyére
gerieben

e A4TLSour Cream

e etwas Paprikapulver

e etwas Chiliflocken

e etwas Oregano

e Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Paprika waschen und gut abtrocknen. Zwiebel und Knoblauch hacken. Friihlingszwiebel in Ringe
schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch hinzufligen und glasig andilinsten.
Hackfleisch dazugeben und anbraten. Tomatenmark und gehackte Tomaten zum Hackfleisch geben.
Mit Oregano, Paprikapulver, Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Bouillon dazugeben und alles fir
etwa 10 Min. bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Frithlingszwiebeln dazugeben und unterrihren.

Paprika langs halbieren und entkernen. Mit der Hackfleischmasse fiillen und in eine Auflaufform
legen. Die Paprikahdlften mit dem Gruyére bestreuen und fiir 30 Min. im Ofen bei 180°C liberbacken.
Die Uiberbackenen Paprikahélften jeweils mit einem Klecks Sour Cream garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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