Halloween Paprika mit Hackfleisch-Füllung

[image: ]Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Stück ca.
Fett		16 g
Kohlenhydrate	30 g
Eiweiß		21 g
Brennwert	329 kcal/ 1383 kJ

Zutaten für 4 Portionen
4 rote Paprikaschoten
300 g Rinderhackfleisch
3 EL Semmelbrösel
1 TL Paprikapulver
1 TL Pizzagewürz
1 Ei (Größe M)
1 rote Zwiebel
Salz
Pfeffer
1 TL Butaris Butterschmalz
400 g stückige Tomaten (Dose)


Zubereitung:
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Schritt 1/3
Paprika waschen und den Deckel quer abschneiden. Für Halloween ein gruseliges Gesicht in die Paprika schnitzen. Hackfleisch mit Semmelbrösel, Paprikapulver, Pizzagewürz und Ei vermengen. Zwiebel schneiden und die Hälfte der Zwiebel zum Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und alles gut vermengen.
Schritt 2/3
[bookmark: _GoBack]Butaris Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die restlichen Zwiebeln unter Rühren ca. 5 Minuten anbraten. Tomaten dazugeben und ca. 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nach Belieben zusätzlich noch etwas Paprikapulver oder Pizzagewürz hinzugeben.
Schritt 3/3
Den Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Butaris Butterschmalz fetten. Die Tomatensauce in der Form verteilen und die Paprika darauf setzen. Die Hackfleischmasse in die Paprika füllen und festdrücken. Paprika-Deckel auflegen und alles im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen. Als Beilage passt Reis, Baguette oder Kartoffelpüree.


Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by Nileen Schaldach / Schätze aus meiner Küche) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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