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Die Paprikaschoten waschen und halbieren. Den Stielansatz
herausschneiden, die
Kerne und die weillen Trennwande entfernen. In Wirfel schneiden.

Die Tomaten am Boden kreuzweise einschneiden, mit kochend
heifem Wasser Uberbrihen. Einige Minuten stehen lassen, dann
in kaltes Wasser tauchen und enthauten. Vierteln, den Stielansatz
und die Kerne entfernen und in Wurfel schneiden.

Die Zwiebel ebenfalls in Wirfel schneiden. Staudensellerie
putzen, eventuell vorhandene Faden entfernen. Die Stange in
kleine Wurfel schneiden. Olivendl in

einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andlnsten.

Danach die Tomaten- und Paprikastiicke, Sellerie, Ajvar und
Tomatenmark hinzufiigen und alles unter standigem Ruhren bei
milder Hitze kurz schmoren lassen.

Den Reis und das Gyros Gewiirz hinzufligen und alles mischen.
Mit

der Gemusebrihe abléschen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Hitze hochschalten und alles aufkochen lassen. Wenn das
Ganze kocht, die Hitze

wieder herunterschalten und zugedeckt etwa 15 Minuten auf
niedrigster Stufe

kdécheln lassen, bis der Reis gar ist.

Den Herd ausschalten, den Topf mit einem Kiichentuch bedecken
und den Topfdeckel auflegen. Einige Minuten stehen lassen. Das
Tuch saugt vorhandene Flissigkeit auf, damit der Reis schoén
locker wird. Den fertigen Tomatenreis nach Djuvec Art mit
klein geschnittenen Petersilienblattchen dekorieren.

Tomatenreis nach Djuvec Art

m It’s a match!

It’s a match! Das Gyros Gewiirz
verleiht nicht nur Fleischgerichten
eine besondere Wirze! Auch
Gemusegericht bekommen dadurch
den notigen Pepp!
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Niveau
Mittel

Zutaten

300 g Langkornreis

1 rote Paprika

1 griine Paprika

2 Tomaten

1 Stange Staudensellerie
1 Gemusezwiebel

1 EL Gyros Gewdurz

1 EL Ajvar

3 EL Tomatenmark
600 ml Gemusebruhe
Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

glatte Petersilie

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewdrz flur dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

moglich. Gutschein guiltig bis zum 16.01.2026.
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