Zutaten

600 g Rinderhackfleisch
Paprikapulver

1 Zehe Knoblauch
400 g Langkornreis
40 g Tomatenmark
120 g Erbsen

280 g Dosentomaten
4 TL Ajvarsauce

1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch
600 g Gurken

30 ml Saure Sahne
5 g Dill

Pfeffer

Salz

Zucker

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

gebraten werden.

Cevapdici gilt als Nationalgericht in Kroatien aber auch in Bosnien und Herzegowina,
Nordmazedionen und Serbien. Das sind kleine Hackfleischrélichen auf einem Girill
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We create chemistry

Cevapdiéi mit Djuvec Reis,
Ajvar und Gurkensalat

Zubereitung

Rinderhackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und gehacktem Knoblauch vermengen und in
kleine Rolichen formen. Anschlieend in der
Pfanne anbraten, bis diese gar sind.
Zwiebelwirfel und Knoblauchwirfel in der Pfanne
anschwitzen. Das Tomatenmark hinzufiigen und
mit anrésten. Langkornreis hinzufiigen und mit den
Dosentomaten abldschen. Die Erbsen zum
Schluss hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer
verfeinern.

Gurken waschen und in Scheiben schneiden.
AnschlieRend salzen und 30 Min. ziehen lassen,
dann die Flussigkeit abgieRen, mit Zucker, Salz
und Pfeffer wirzen. Saure Sahne und Dill
untermischen und ggf. nochmals abschmecken.
Garnieren Sie den Teller mit etwas Ajvarsauce und
Zwiebelringen.




