
PaPrika 
mit 

Hirsefüllung 

rezeptkarten  - zusammengestellt von Veronika Posch
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Gutes 
GelinGen!



Guten Appetit!
www.Poschmuehle.at

Füllung 
Die Hirse waschen und im gesalzenen Wasser bei mäßiger Hitze ca. 10 minuten zugedeckt 
köcheln lassen. anschließend 20 minuten zugedeckt ausdampfen und abkühlen lassen. 
zwiebel in feine Würfel schneiden und in Öl oder Butter anrösten.  Die zwiebel, das ei, die 
geriebene karotte, den geriebenen käse und die gewürze mit der Hirse vermengen. sol-
lte die masse zu feucht sein, etwas mehl oder Brösel hinzufügen. Backrohr auf 180 grad 
vorheizen.

PaPrika
nun werden die paprika für die füllung vorbereitet. Dazu muss die kappe abgeschnitten 
und das innere vom strunk und den körnern befreit werden. anschließend die Hirsefüllung 
hineingeben und alle gefüllten paprika in eine auflaufform mit Deckel legen (oder mit einer 
alufolie bedecken). 1 tasse Wasser dazugeben und 30 minuten lang schmoren lassen.

Variationen Für die Füllung
Das rezept schmeckt auch wunderbar mit einer füllung aus grünkernschrot oder anderen 
getreidesorten. 

was gibt‘s dazu?
• Kartoffeln, Tomatensauce oder Kräutersauce

weitere köstliche rezePte Finden sie im mühlenladen und 
auF unserer webseite!

zutaten 
hirseFüllung
1 tasse Hirse (250 ml)
2 tassen Wasser 
1 tl salz
1 zwiebel
1 ei
1 geriebene karotte
Je nach Belieben: 100 g geriebener 
käse (z.B. gouda, Bergkäse),
pfeffer, muskatnuss oder auch curry 
und kurkuma 

PaPrika
6 bis 10 paprika 
(farbe nach eigener Wahl)

PaPrika
mit 

Hirsefüllung

für
4-5

BrüHlgasse 24, 8230 HartBerg


