Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Champignon-Paprika-Gemiise

Ein Rezept von Champignon-Paprika-Gemise, am 09.06.2026

Zutaten
400 g braune Champignons 500g
1Bund Frihlingszwiebeln 1
15g schwarze Oliven mit Stein (oder 10 g ohne 40g
Stein) 1/2 Bund
1EL Olivendl

schwarzer Pfeffer aus der Mihle 1-2TL
2 Tortillafladen (a ca. 40 g) 50g

1/2TL Chiliflakes

Rezeptinfos

rote Paprikaschoten
Knoblauchzehe
Schafskase (45 %, Feta)
glatte Petersilie

Salz

Zitronensaft

Frischkase (16 % Fett)

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 350 kcal

Zubereitung

]_. Die Pilze putzen, abreiben und in Scheiben schneiden. Paprikaschoten nach Belieben diinn schalen, halbieren,
entkernen, waschen und ca. 2 cm grof® wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen. Das Weilde schragin ca.2 cm
groRe Stlicke und das Griine in schmale Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Oliven entsteinen und
grob hacken. Den Kase zerbrockeln. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und hacken.

2. Einen Wok erhitzen, die Halfte des Ols darin erhitzen. Das Weile der Friihlingszwiebeln darin ca. 1 Min. anbraten.
Paprikawirfel dazugeben und unter haufigem Riithren ca. 8 Min. anbraten, dann an den Rand schieben. Ubriges Ol in die
Mitte geben, Pilze dazugeben und unter Rithren 4-5 Min. anbraten. Knoblauch und Friihlingszwiebelgriin untermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Kase auf dem Gemuse verteilen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in 2-3 Min.
erwarmen. Frischkadse mit Chiliflakes verriihren, auf die Fladen streichen. Gemiise daraufgeben, mit Petersilie und Oliven

bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/champignon-paprika-gemuese-57956
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