Saftige Cevapcici und aromatischer Djuvec-Reis
— ein Klassiker, der immer schmeckt! (7

FUR DIE CEVAPCICI . FUR DEN DJUVEC-REIS

e 600 g Rinderhackfleisch e 250 g Langkornreis
e 1kleine Zwiebel o 1Zwiebel
e 2 Knoblauchzehen ® 1rote Paprika
* 1Ei ® 1 kleine Karotte
® 3 EL Paniermehl ® 150 g Erbsen (TK)
o 1TL Paprikapulver edelsiit @ ® 2EL Ajvar
e % TL gerduchertes Paprikapulver | ® 400 ml passierte Tomaten
e 1TL Ajvar @ 300 ml Gemiisebriihe
e 1TL Senf e 1EL Tomatenmark
e Salz e 2 EL Olivenaol
® Pfeffer ® 1 TL Paprikapulver edelsiil3
e 7 EL &1 zur Braten e % TL Paprikapulver rosenscharf
(optional)
e Salz
e Pfeffer
o 1TL Zucker
]

2 EL gehackte Petersilie

C.-? ) ZUBEREITUNG

Die Zwiebel und den Knoblauch fiir die Cevapcici schélen
und sehr fein wurfeln.

Das Hackfleisch zusammen mit Zwiebel, Knoblauch, Ei,
Paniermehl, Ajvar, Senf, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
in eine Schussel geben.

Alle Zutaten grundlich miteinander verkneten, bis eine
gleichmafBige Masse entsteht.

Die Masse etwa 15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieBend mit leicht angefeuchteten Handen etwa
10-12 gleich grofie, langliche Cevapcici formen.

Far den Djuvec-Reis die Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Die Paprika waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Karotte schilen und fein wiirfeln.
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Das Olivendl in einer grol3en Pfanne oder einem Topf erhitzen.
Die Zwiebel glasig dinsten.
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TIPP:

MNoch besser schmeckt es mit etwas Ajvar :
und einem Klecks Tzatziki dazu!

Paprika und Karotte hinzufiigen und etwa 4 Minuten mitbraten.
Das Tomatenmark einridhren und kurz anrésten.

Den ungekochten Reis dazugeben und 2 Minuten unter
Rihren anschwitzen.

Ajvar, passierte Tomaten und Gemusebriihe hinzufigen.
Mit Paprikapulver, Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut verriihren und aufkochen lassen.

Die Hitze reduzieren und den Reis mit geschlossenem Deckel
etwa 18-20 Minuten garen.

Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Erbsen unterrihren.

Zum 5Schluss die Petersilie unterheben und den Djuvec-Reis
nochmals abschmecken.

Wiahrend der Reis gart, das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Die Cevapcici bei mittlerer bis hoher Hitze rundherum etwa
8-10 Minuten goldbraun anbraten und regelmaliig wenden.

Den Djuvec-Reis auf Tellern anrichten.
Die Cevapcici darauf oder daneben platzieren.
Mach Belieben mit etwas Ajvar, frischer Petersilie
und einem Klecks Tzatziki servieren.




