KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»

Martin Gehrlein Dienstag, den 15.06.2021
Paprikaschnitzel mit Erbsenreis (Risi e Bisi) Fur 4 Personen

Zutaten

Fur den Reis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

250 g Langkornreis

650 ml Gemiisebrihe

2 Mohren

150 g Erbsen, frisch oder TK

Fir die Schnitzel

2 Paprikaschoten, rot

2 Schalotten

4 Schweineschnitzel a ca. 150-175 g
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwa Mehl

3 EL Butterschmalz

etwas Paprikapulver edelsifR
etwas Paprikapulver rosenscharf
1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:

1. Fur den Reis Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. 1 EL Butter in
einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den Reis
zugeben. Mit 450 ml Bruhe auffillen, aufkochen und dann zugedeckt bei schwacher Hitze
nach Packungsanleitung ausquellen lassen.

2. Inzwischen Mohren putzen, schalen und in feine Wiirfel schneiden. Erbsen abbrausen,
abtropfen lassen. M6hren und Erbsen etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit unter den Reis
mischen und mitgaren.

3. Fur die Schnitzel den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine weite
Auflaufform darin mit erhitzen.

4. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Schalotten
abziehen und fein schneiden.

5. Fleisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und fein mit Mehl bestauben.
Uberschussiges Mehl abklopfen.

6. Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten kurz
kraftig anbraten. Mit Paprikapulver nach Geschmack bestauben. Schnitzel in die Auflaufform
in den Ofen geben und nachgaren.

7. Wéahrenddessen Ubrige Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen. Schalotten darin
anbraten. Tomatenmark einrtihren und mit anrésten.

8. Paprikastreifen zugeben und kurz anbraten. Mit 1 TL Mehl bestauben. Mit tbriger Briihe
abléschen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Lorbeer wiirzen. Offen bei hoher
Temperatur unter gelegentlichem Rihren leicht séamig einkochen.

9. SolRe abschmecken, tber die Schnitzel geben und alles noch kurze Zeit im Ofen ziehen
lassen.

10. Risi-Bisi mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schnitzeln und Sof3e anrichten.



