Paprika mit arabischem Lamm-Ragout gefiillt

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Tomaten

400 g Lammkeule 3 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt
Kreuzkiimmel, Zimt Salz, Pfeffer 250 ml Rinderbriihe
1 Schalotte 60 g Langkornreis 200 ml Fleischbriihe

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, den Stiel-
ansatz entfernen und dann in Wiirfel schneiden. Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl die Zwiebelscheiben anschwitzen, Fleischwiirfel zugeben und gut
anbraten. Tomatenwiirfel, Knoblauch, Lorbeerblatt, 1 Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt, etwas
Salz und Pfeffer zugeben und ca. 1 Stunde zugedeckt weich schmoren, dabei immer wieder etwas
Rinderbriihe angieflen. Schalotte schilen fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliven-
0l anschwitzen. Reis untermischen, mit Kreuzkiimmel und 1 Prise Zimt mischen und mit der
Fleischbriihe auffiillen, 30 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprikaschoten waschen, jeweils
einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse aushohlen. Auf ein Backblech die Paprikaschoten
und die Deckel geben, mit Olivendl einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten weich
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das weich gekochte Lammragout,
abschmecken und Petersilie untermischen. In die Paprikaschoten fiillen und anrichten. Die Deckel
locker obenauf geben. Dazu den Reis servieren.
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