Einfacher Paprika-Linsen-Reis aus dem Ofen

je 1 rote, griine und gelbe Paprikaschote
3 Knoblauchzehen
1 Bund Friihlingszwiebeln
3 EL Rapsol
160 g Basmatireis
180 g rote Linsen
1 EL Tomatenmark
2 TL Gemiisebriihe (instant)
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz
Pfeffer
500 ml Wasser

1 Paprikaschoten waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
Frithlingszwiebeln waschen, trockenschiitteln und in ca. 2 mm diinne Ringe schneiden, dabei etwas
Frithlingszwiebelgriin beiseitelegen.

2 Ein tiefes Backblech oder eine Fettpfanne mit Rapsol einstreichen. Reis, Linsen, Paprikastiicke, Knoblauch und
2/3 Frithlingszwiebeln in die Fettpfanne geben und griindlich miteinander vermengen.

3 Wasser mit Tomatenmark, Gemiisebriihe und Kreuzkiimmel mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber
die Zutaten auf dem Blech gielen und mit einem Kochloffel umriihren. Paprika-Reis im vorgeheizten Backofen
bei 175 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 35 Minuten backen.

4 Paprika-Reis aus dem Ofen nehmen, mit restlichem Friihlingszwiebelgriin bestreuen und servieren. Dazu
schmeckt ein schneller Dip wie Hummus oder Joghurtdip.


https://www.lecker.de/max
https://www.lecker.de/dips-rezepte-fuer-wuerzige-sossen-51954.html
https://www.lecker.de/cremiges-hummus-74030.html
https://www.lecker.de/joghurt-dip-das-einfache-grundrezept-79695.html
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