Peperoni mit
Kiase-0liven-Fiillung
HAUPTGERICHT FUR 8 PERSONEN

1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

250 g Langkornreis

11 Gemiisebouillon

150 g griine Oliven

1 Bund Oregano

1 Zitrone

300 g Mozzarella

Salz, Pfeffer

8 Peperoni, z.B. rot, gelb, griin

1. Backofen auf 190 °C vorheizen.
Zwieheln in feine Scheiben schneiden.
Knohlauch hacken. 01 in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch und Reis dazu-
geben und 2 Minuten diinsten, bis der
Reis glasig ist. Mit der Halfte der Bouil-
lon ahlaschen. Zugedeckt ca. 10 Minu-
ten kdcheln lassen, his die Fliissigkeit
aufgesogen ist. Oliven halbieren.
Oregano hacken. Zitronenschale fein
abreiben, Zitrone auspressen. Kése in
Wiirfel schneiden. Kase, Frithlings-
zwieheln, Reis, Oliven, Krauter sowie
Zitronenschale und -saft mischen. Mit
Salz und Pfeffer ahschmecken.

2. Peperonideckel wegschneiden. Kerne
und Trennwinde entfernen. Peperoni
mit Reismasse fiillen. In einen Bréter
stellen. Deckel aufsetzen. Restliche
Bouillon in den Bréter giessen. In der
Ofenmitte ca. 70 Minuten backen.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ca. 10 Minuten kocheln

+ ca. 70 Minuten backen

Pro Person ca. 12 g Eiweiss, 16 g Fett,
36 g Kohlenhydrate, 1450 kJ/340 kcal




