Pimientos rellenos 
1

En primer lugar, se necesita carne picada. Pedir al carnicero que se le quite la grasa y luego molerlo. 

También pimientos verdes, algunas son pequeñas o medianas , no grandes.

2 

Picar finamente la cebolla , rehogar en un poco de aceite, añadir las cebolas . Ahora apague el fuego y añadir una capa de carne , el perejil, el arroz lavado y especias de su elección, una pequeña cucharada.

Mezcla combina bien con las manos limpias , se obtiene una bola de carne fina .

3 

Lavar los pimientos , saque la mitad y dejar que escurra .

 Cortar los tomates en rodajas finas y ahora rellenar los pimientos,  pero la carne pical al final. Siempre deje un poco de espacio en la parte superior , para cerrar feta queso tomate de la carne no se cae mientras se cocina , se tiene que dejar un espacio para que se pueda cocer el arroz. 

Si usted trabaja con el calabacín ( o mixto) zucchini podéis quitarle la carne y trabajarlo como los pimientos. 

4 

Organizar en posición vertical en una  bandeja más grande superficial.

Se añade agua  y se vierte pimentón y ahora se agrega la salsa de tomate en curso, de nuevo, un poco de pimienta , sal, pimienta.

Dejar hornear durante media hora .

5 

Hacer un roux claro, un poco de aceite, de dos a tres cucharadas más de harina, no es necesario que se dore la harina, pero sólo ligeramente disuelto en aceite .

Añadir pimienta, dejar  todavía a unos 5 minutos a fuego lento .

6 

Finalizado pimientos rellenos .

Este plato tiene un sabor ligeramente mejor cuando se deja reposar  un mínimo de media hora y con un puré fino .

