o

OFENREISFLEISCH

10 MIN 50 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 4 Portionen

Fur das Reisfleisch:

3 Paprika

1 Zwiebel

500 g Putengeschnetzeltes
1TL Salz

Y% TL Pfeffer

% TL Paprikapulver (edelsufd)
1 TL gerauchertes Paprikapulver
1 TL Gyrosgewdurz

2 EL Olivenol

1 EL Honig

800 ml heilkes Wasser

1 EL Gemusebruhpulver

100 g Ajvar (mild)

250 g Basmatireis

Fur den Dip:

e 300 g griechischer Joghurt

1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

%2 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Paprikapulver (edelsufR)

Zubereitung:

1. Heize den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vor. Schale die Zwiebel, entkerne die
Paprika und schneide alles in Streifen. Gib das Putengeschnetzelte, die Paprika und die
Zwiebeln in eine Schiissel. Flige die Gewdirze, das Ol und den Honig hinzu und verriihre
alles miteinander.

2. Verteile alles auf einem tiefen Backblech und backe es zunachst fur 15 Minuten. Mische
wahrenddessen das Wasser mit Gemusebrihe und Ajvar.

3. Stelle den Backofen auf 200 Grad ein. Verteile nun den Reis auf dem Blech und giefse die
Gemusebruhe daruber. Ruhre alles um und backe alles erneut fur 25 Minuten.

4. Bereite wahrenddessen den Dip zu: Presse den Knoblauch in eine Schissel und verrihre ihn
mit den restlichen Zutaten. Stelle den Dip bis zum Verzehr kalt. Serviere das Reisfleisch mit
dem Dip.
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