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bidfruit

GESCHMORT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

1rote Bio-Zwiebel

1-2 Bio-Knoblauchzehen

2 EL Naristeo Biofruit-Olivendl
2-3 ELBalsamico Bianco
insgesamt 750 mlL Gemisebrihe
125 g Hirse

1/2 TLKurkuma

1-2 TLGaram Marsala

Salz

1 Rote Bio-Paprikaschote

1 kleine rote Bio-Chilischote

1 ELPaprikapulver, edelsiR
1-2 ELAhornsirup

2 ELAjvar

4 gelbe Bio-Spitz-Paprika

50 g gerdstete Pinienkerne
2-3 Bio-Minzezweige

50 g klein gewdirfelte Datteln
100 g Hittenkadse

Gewiirzol:

10 Bio-Basilikumblatter

100 ml Naristeo Biofruit-Olivenol
Salz

Biofruit-Pfefferwunder

ZUBEREITUNG:

Zwiebelund Knoblauch schalen, fein wiirfeln und in heiRem Olivendlin einem
Topfca. 1 min. anschwitzen. dann mit Essig abléschen, 300 mlvon der Briihe dazu
gieRen und aufkochen lassen. Hirse und Gewtirze in die kochende Briihe geben
und salzen. Hitze reduzieren, Hirse zugedeckt etwa 20 min. in der leicht kécheln-
den Briihe garen.

Inzwischen die Rote Paprika vierteln, Chilischote halbieren, beides entkernen,
wirfelnundin heiBem Olivendl andinsten. Das Ganze mit Paprikapulverund
Zucker bestreuen, kurz mit anschwitzen, dann Ajvarund restliche Gemisebrihe
angieRen und bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 10 Minuten kdcheln lassen.
Danach alles mit einem Stabmixer fein purieren und mit Salz, Pfeffer kraftig ab-
schmecken. SoRe in eine Auflauf- oder Gratinform gieRen.

Ofen auf200°Cvorheizen. Spitz-Paprika ca. 4 min. in kochendem Salzwasser
vorgaren. AnschlieRend kalt abschrecken, der Ldnge nach aufschlitzen und das
Kerngehduse entfernen. Pinienkerne und gehackte Minze zusammen mit den
klein gewiirfelten Datteln unter die Gewirz-Hirse mischen und in die Papri-
kahalften fiillen. Diese in die SoRe setzen, Hittenkdse daraufverteilen. Gefiillte
Paprika fiir 20-25 min. in den heiBen Ofen geben und darin schmoren.

Basilikumblatterin einem Maérser zerkleinern. Das Olivendl zugeben. Mit Salz
und Biofruit Pfefferwunder wiirzen, gut durchmengen und die gefiillten Paprika

betrdufeln.




