BRAUN z SCHMIDHAM Birgit & Johann Perner

Gewiirze, Lammfelle, Lammfleisch 4841 Pilsbach

e-Mail: schafe@perneri.com
http://www.perner1.com

Reisfleisch vom Lamm

Zutaten fdr 4 Personen

75 d Lammfleisch (Hals ausgelast), 6 EL Ol,

2 TL Paprikapulver, 1 Knoblauchzehe, Salz,

2 Zwiebeln, je eine griine und rote Paprikaschote, 20 dag Reis,
2 L heiBe Fleischbriihe, 3 Paradeiser.

Zubereitung:

Das Fleisch in etwa 3 cm groBe Wiirfel schneiden. 3 EL Ol in einem Topf heif werden
lassen und die Fleischwiirfel darin gut anbraten. Den Topf vom Herd nehmen,
Paprikapulver einriihren und die geschdlte, kleingeschnittene Knoblauchzehe
dazugeben. Den Topf wieder auf den

Fleisch gerade bedeckt ist. Zugedeckt bei milder Hitze etwa 50 Minuten schmoren
lassen, bis das Fleisch weich ist. Mit Salz abschmecken. In der Zwischenzeit die
Zwiebeln schdlen und fein schneiden.

Die Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifchen schneiden. Das restliche Ol in
einem Topf erhitzen, die Zwiebeln, die Paprikastreifen und den Reis darin unter
stdndigem Riihren anbraten, bis der Reis glasig ist. Die Fleischbriihe dazugiefen,
einmal umriihren und bei ganz schwacher Hitze 10 Minuten kacheln lassen.

Die Paradeiser mit kochendem Wasser lberbriihen, enthduten und klein schneiden, die
Stdngelansdtze entfernen. Die Paradeiser zum Reis geben, umriihren und weitere 7
bis 10 Minuten kécheln lassen. Das gegarte Fleisch locker mit der Reismischung
vermengen und sofort servieren.

Empfohlene Beilage: Gemischter Salat oder Krautsalat.



