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Rezept
Gefiillte getrocknete Auberginen und Paprika - tiirkische

Meze

Ein Rezept von Gefiillte getrocknete Auberginen und Paprika - tiirkische Meze, am 28.06.2026

Zutaten
60 g tirk. Rundkornreis (Pilavlik Piring) 60 g grober Bulgur (Pilavlik Bulgur)
4 getrocknete Auberginenhiillen (Kuru Patlican) 4 getrocknete rote Paprikaschotenhiillen (Kuru
Dolmalik Biber)
Salz 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 4EL Olivenol
4geh. TL Tomatenmark Y2 TL scharfes Paprikamark (Aci Biber Salgasi; aus
dem Glas)
Pfeffer 1gestr. TL getrocknete Minze (Nane)
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 235 kcal

Zubereitung

Reis und Bulgur in eine Schiissel geben und mit Wasser bedeckt ca. 30 Min. quellen lassen. Die Auberginen- und
Paprikaschotenhtllen mit 1 geh. TL Salz in eine Schissel geben, mit warmem Wasser bedecken und ca. 10 Min. wassern.

Einen grofReren Topf zur Halfte mit Wasser fiillen, aufkochen lassen und die Auberginen darin 8 - 9 Min. kochen. Mit dem
Schaumloffel herausheben und in kaltes Wasser legen. Die Paprikaschoten in das Wasser geben und 4 - 5 Min. kochen.
Ebenfalls mit dem Schaumloffel herausheben und in kaltes Wasser legen. Beide Gem{ise zuerst in einem Sieb,
anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Reis und Bulgur in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. 2 EL
Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig dlinsten. Die Reis-Bulgur-Mischung, 2 geh. TL
Tomatenmark, die Paprikapaste, 1 gestr. TL Salz, Pfeffer, Minze, Kreuzkiimmel und 4 EL Wasser hinzufiigen und alles gut
mischen.

Das restliche Tomatenmark mit ca. 1 /2 | Wasser, 1 TL Salz, und dem Zitronensaft verriihren und in einen Topf mit
Dampfeinsatz giellen. Die Reis-Bulgur-Mischung in die Gemiise verteilen (die Hilsen sollten etwa halb voll sein) und
festdriicken. Die Uberstehenden Enden locker unterschlagen und die gefiillten Gemiise jeweils zu einer Kugel formen.

Die Gemlise dicht nebeneinander in den Dadmpfeinsatz legen, mit dem restlichen Olivendl betrdufeln und mit einem
Teller beschweren. Die gefiillten Gemiise zugedeckt ca. 50 Min. im Dampf garen. Den Dampfeinsatz vom Wasser heben
und das Gemiise vor dem Servieren etwas ruhen lassen. Die gefiillten Auberginen und Paprikaschoten warm servieren.
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