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Rezept
Champignon-Paprika-SpieRe

Ein Rezept von Champignon-Paprika-SpielRe, am 22.07.2026

Zutaten
500g gleich groRe Champignons (mit leicht 1EL Zitronensaft
gedffneten Hiiten) 1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote 100 g Schnittkdse (am Stiick, z. B. Bergkase,
Butterkase)
Salz Pfeffer
8 lange HolzspieRe Ol zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 135 kcal

Zubereitung

]_. Die Holzspielbe in warmes Wasser legen. Pilze mit feuchtem Kiichenpapier abreiben und die Stiele ausbrechen (z. B. fir
eine Gemisebriihe verwenden). Die Hiite innen und aufien mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Paprikaschoten putzen,
waschen und in Quadrate (etwa so groR wie die Pilze) schneiden. Den Schnittkdse in 1 %2 cm groRe Wiirfel schneiden.

2. Die Holzspielbe trocknen und 6len. Jeweils 1 Champignon mit 1 Kasewdirfel fiillen, den Kdse mit einem
Paprikaschotenstiick bedecken und auf 1 Spiel stecken. So fortfahren, bis alles aufgebraucht ist. Die Spief3e mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Den Grill anheizen. Den Grillrost heiR werden lassen, leicht 6len. Champignon-Paprika-SpieRe ebenfalls mit Ol
bestreichen, auf den Rost legen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. grillen, bis die Pilze leicht braunen, dabei die Spiefie
ab und zu wenden und mit Ol bestreichen. Die fertigen Spiefe vom Grill nehmen, mit etwas Teufelssauce (siehe Tipp)
bestreichen und servieren, die restliche Sauce extra dazu reichen.
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