BAUERNFRISCH

KW 28

GUT PAULINENWALDCHEN
BIOLAND-HOF

Rondini mit Hackfleisch und Reis gefiillt dazu Tomatensofie

Zutaten fur 4 Pers.

4 Rondini

1 Paprika

2 Schalotten

2 EL Olivenol
400 g gemischtes
Hackfleisch

2 Knoblauchzehen
120 g Langkornreis

Salz, Pfeffer
1 TL getr. Thymian

100 g Raclette-Kase

100 g Butter

500 g gestickelte Tomaten
(aus der Dose)
Cocktail-Strauch-Tomaten

150 ml Gemusebriihe

i Bioland
Deutsche Landwirtschafl

Zubereitungszeit ca. 30 Min. + 30 Min. Garzeit

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rondini waschen, putzen, von dem Blitenansatz und Stiel befreien,
einen Deckel abschneiden und mit einem Teel6ffel aushohlen, dabei
einen 1 cm breiten Rand stehen lassen.

Bei Bedarf den Boden begradigen.

Die Paprika waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden.

Die Schalotten schalen und wirfeln.

Das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln mit der Paprika darin 2 Minuten
anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben und braten. Vom Herd nehmen
und abkuhlen lassen.

Den Knoblauch abziehen.

Die Hackfleischmasse mit dem Reis vermischen, den Knoblauch dazu
pressen und mit Salz, Pfeffer

und Thymian wirzen.

Die Rondini mit der Hackmasse fillen und in eine gefettete Auflaufform
setzen. Den Kase in kleine Wiirfel schneiden

und mit den Butterflockchen auf den Rondini verteilen.

Die Tomaten mit Salz und Pfeffer wirzen und zwischen den Rondini
verteilen.

Frische Cocktail-Strauch-Tomaten kénnen nach Belieben dazu gegeben
werden.

Die Bruhe angief3en und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
backen.
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