Gefüllte Paprikaschoten an Kurkumasauce

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Paprikaschoten (á 200 g)
	5
	25 g
	50 

	Hirse
	250 g
	1,25 kg
	2,5 kg

	Gemüsebrühe (24 g gekörnte Gemüsebrühe)
	500 ml
	2,5 l
	5 l

	Möhre, feingerieben
	250 g
	1,25 kg
	2,5 kg

	Zwiebel
	250 g
	1,25 kg
	2,5 kg

	Pflanzenöl
	20 g
	100 g
	200 g

	Ei
	2,5 Stück
	12,5 Stück
	20,5 Stück

	Käse, 45 % Fett
	50 g
	250 g
	500 g

	Pfeffer weiß gemahlen
	1 g
	5 g
	10 g

	gehackte Petersilie
	10 g
	50 g
	100 g

	Butter
	50 g
	250 g
	500 g

	Reismehl
	50 g
	250 g
	500 g

	Kurkuma
	15 g
	75 g
	150 g

	Gemüsebrühe (20 g gekörnte Gemüsebrühe)
	875 ml
	4,4 l
	8,75 l

	Pfeffer weiß gemahlen
	1 g
	5 g
	10 g

	Zitronensaft
	20 ml
	100 ml
	200 ml


Zubereitung: 

Die Paprikaschoten zum Füllen vorbereiten. Die Hirse in der Gemüsebrühe 15 Min. bei milder Hitze quellen lassen. Die Möhren unterrühren. Die Zwiebeln fein schneiden im Öl andünsten und ebenfalls unter die Hirse rühren. Die Masse etwas auskühlen lassen, dann mit den Eiern, den geriebenen Käse und den Gewürzen vermischen. Die Füllung in die vorbereiteten Paprikaschoten verteilen und in ein Gargefäß setzen. Mit ca. 250 ml Gemüsebrühe angießen und zugedeckt ca. 15 Min. garen.

Für die Sauce Butter in einem Topf schmelzen, das Reismehl darin anschwitzen. Den Kurkuma dazugeben und etwas mitdünsten. Mit der restlichen Gemüsebrühe und dem Sud (250 ml) von den gegarten Paprikaschoten ablöschen und alles sämig kochen lassen.

Den Zitronensaft dazugeben und mit Pfeffer abschmecken.

Ergibt ca. 230 g Paprikaschote und 80 ml Sauce pro Port.

