Serbisches Reisfleisch
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Kalbfleisch, 100 gr durchw. Speck, 3 Essléffel Ol, 166,64 gr Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, 200
gr Paprika griin, 200 gr Mohrriiben, 400 gr Tomaten, | Fleischbriihe, 200 gr Langkornreis, 1 Bund
Petersilie, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Teeloffel Paprika rosenscharf.

Die Vorbereitungen:
Fleisch in Wiirfel schneiden, Speck fein wiirfelnZwiebeln + Knobi schdlen und hackenMéhren schdlen,
in Scheiben schneidenPaprika entkernen, in Streifen schneidenTomaten iiberbriihen + abziehen,
entkernen + viertelnPetersilie waschen + kleinhacken

Die Zubereitung:
Speck in der Pfanne ausbraten, Ol hinzugeben und das Kalbfleisch rundum anbraten, salzen,
herausnehmen und warmstellen. Zwiebeln, Knoblauch und Paprika anbraten, Mghren und Tomaten
hinzufiigen und mit Briihe aufgiessen.
Ca. 10 Minuten kocheln lassen, mit Paprika und Pfeffer wiirzen.
Reis hinzugeben und alles in eine feuerfeste Form fiillen. Fleisch und Speckwiirfen dariibergeben,
zudecken und ca. 40 Minuten bei 200° im Ofen garen.
Mit Petersilie bestreut servieren, dazu passt gut ein griiner Salat.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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