Gewiirzreis zu gerdstetem Paprika-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Rostpaprika:

2-3 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

% TL Kiimmel % TL Ingwerpulver

Fiir den Gewiirzreis:

1 Zwiebel 1 1 EL Butter 1/2 1 Gemiisebriihe (instant)
120 g Reis 50 g Mandelstifte 1 EL Rosinen

1 Msp gemahlener Kardamom 1 TL gemorserter Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 EL Weiflwein Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3).

Paprika waschen, trocken reiben, halbieren und putzen. Fruchtfleisch in etwa daumendicke Strei-
fen schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Paprika darauf verteilen. 2 EL Olivendl iibertréaufeln.
Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Ingwer wiirzen. Paprika im heiflen Ofen ca. 30 Minuten schmoren.
Inzwischen Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Butter in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.

Gemiisebrithe zugeben, aufkochen. Reis abbrausen, in die Brithe geben. Alles kurz aufkochen,
dann 20 Minuten sacht garen.

Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, die Mandelstifte darin goldbraun anrésten. Auf einen Tel-
ler geben.

Rosinen heifl abbrausen, abtropfen lassen. Mandeln, Gewiirze und Rosinen unter den Reis mi-
schen. Mit Wein verfeinern und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Paprika aus dem Ofen nehmen, abschmecken und mit dem Gewiirzreis anrichten.
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