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Serbisches Reisfleisch

Das serbische Reisfleisch ist eine Spezialitat aus der Balkan-Kuche. Das beliebte Rezept schmeckt
der ganzen Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

500 g Schweinefleisch (z.b. von der Schulter)
2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3)
1 Stk. Knoblauchzehe
4 EL Ol
2 EL Tomatenmark
750 ml Fleischbrihe
2 TL Thymian (gerebelt)
1 EL Paprikapulver (edelsif)
Salz und Pfeffer
200 g Reis (Langkornreis)

2 Stk. Paprika
1 Stk. je 1 Tomate, 1 Paprika, 1 Zwiebel, 1 Chilischote

3 Stk. Tomaten

1 Handvoll frische Krauter (gehackt)

Zubereitung

1. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln und
Knoblauchzehe schalen und zerschneiden. Die Paprika und Chilischote in kleine Wirfel
schneiden.

2. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Fleisch rundum anbraten. Hitze reduzieren, Zwiebeln
und Knoblauch glasig mitdiinsten, Tomatenmark einrihren. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
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und Thymian wirzen, und zirka 30 Minuten garen.

3. Jetzt die Tomaten mit heiliem Wasser tUberbrihen, enthdauten und in kleine Stlicke
schneiden. Zusammen mit dem Reis, Paprika und Chili in die Pfanne geben.

4. Zirka weitere 25 Minuten garen bis die Flussigkeit aufgenommen wurde. AbschlieBend das

serbische Reisfleisch mit frisch gehackten Krautern wie Petersilie oder Schnittlauch
garnieren.

Tipp
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