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Zutaten
Rehpaprika

500 g Rehfaschiertes

1 grol3e Zwiebel

2 Karotten

Ya Knollensellerie

2 Stk. Stangensellerie
20 g Knoblauch

20 g Liebstockel

500 g Tomaten, gehackt
50 g Tomatenmark

50 g Schmalz

200 g Basmatireis

125 ml Rotwein
Majoran, Lorbeer, Kimmel, gemahlen

Salz, Pfeffer

8 Stk. Spitzpaprika



Zutaten
Tomatensauce

1 weilde Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie
500 g Kirschtomaten
2 EL Olivenol

1 Schuss Weil3wein
Salz und Pfeffer




Fur die Rehbolognese Zwiebel und Gemuse fein
wurfeln und glasig anrosten. Danach das Tomaten-
mark und Gewdurze zugeben und kurz mitrosten.
Das faschierte Rehfleisch zugeben und weiter
rosten. Mit Rotwein aufgiel3en und einreduzieren
assen. Die Tomatenstucke zugeben. Auf niedriger
Hitze ca. 1 Stunde kocheln lassen. Basmatireis zur
Halfte kochen und mit dem Rehfaschierten

vermischen. Paprika mit der Masse fullen und den
,Deckel” aufsetzen.

Fur die Tomatensauce Zwiebel, Knoblauch und
Petersilie fein hacken und in Olivendl anbraten. Die
geviertelten Kirschtomaten untermischen und
durchrosten. Nach Belieben mit Weil3wein
abloschen und einreduzieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tomatensauce mit den

gefullten Paprika zugedeckt im Ofen bei 180 °C fur
gut 1 Stunde garen.



