Kochen mit Klausi

Serbische Reispfanne mit Cevapcici

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 2 Kobizehen, 1 Scheibe Toast, Salz,

- Pfeffer, Paprikapulver, Bratensaft, 300 g Paprika-Mix, 180 g Reis,

- 2-3 Mohren, 3 Lauchzwiebeln, 1 Pck. Fix f. Reis Djuvec-Art,

- 100 g TK-Erbsen, 3 EL Ajvar, 2 EL Schmand, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Ubrige Zwiebel achteln. Paprika ent-
kernen, waschen u. grob wirfeln. Mdhren schalen, in Scheiben,
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Hack mit ¥2 Zwiebelwdrfel, ge-
wirfeltem Toast, 2 EL Wasser, 1 EL Bratensaft, Salz, Pfeffer, Papri-
kapulver vermengen u. 10 Réllchen formen, bei mittlerer Hitze in Ol
rundum braten u. herausnehmen.
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2. Restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig diinsten. M6hren u. Papri-
ka zugeben, andiinsten. Reis zugeben u. kurz anbraten, mit 500 ml
Wasser abléschen, Fix u. 1 EL Bratensaft unterrithren u. zugedeckt
ca. 20 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wirzen.
TK-Erbsen u. Krauter unterheben.
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3. Cevapcici zugeben u. darin heild werden lassen. Ajvar mit Schmand
verrihren u. dazu servieren.
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