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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gefiillte Paprika mit Schafskase vom Grill

Ein Rezept von Gefiillte Paprika mit Schafskdse vom Grill, am 30.06.2026

1

5 Stangel
75¢

Y2 TL
50g

[ S =

Paprika (rot oder gelb)
Meersalz

kleine Zwiebel

glatte Petersilie

Couscous

gemahlener Kreuzkiimmel

Rosinen

Zubehor

Grill

groRes Schneidebrett
Grillzange

Kochloffel

Zutaten
6 EL

100g
1TL
150 ml
50g

Rezeptinfos

Olivendl

Pfeffer
Knoblauchzehe
Schafskase (Feta)
Currypulver
Gemiusebriihe

Pinienkerne

Schneidemesser
Essloffel
kleiner Topf

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.275kcal, 12 gF,9 g EW, 31 g KH

Zubereitung

l. Den Grill anheizen. Die Paprika waschen, langs halbieren, weilte Trennwande und Kerne entfernen. Das Innere der
Paprikahalften mithilfe des Essloffels mit je 1 EL Olivendl einstreichen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Auf den Rost
legen und von beiden Seiten 3-4 Min. grillen, bis die Paprika leicht ge-rostet sind. Dann vom Grill nehmen.

2. Zwischendurch Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und hacken. Den Schafskase in kleine Stlicke brockeln.

3. In dem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Darin Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer Hitze 3-4 Min. glasig diinsten. Couscous,
Currypulver und Kreuzkiimmel dazugeben und 1 Min. mitdiinsten. Gemiisebriihe angieRen und aufkochen lassen. Dann
den Topf mit dem Deckel verschlieRen und den Couscous bei ganz kleiner Hitze in ca. 5 Min. ausquellen lassen.

4. Rosinen, Pinienkerne, Petersilie und den Schafskase unter den Couscous mischen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Den
Couscous in die Paprikahalften fiillen und diese fir 3-5 Min. erneut auf den Grill legen. Die gefiillten Paprika vor dem
Servieren mit dem tibrigen Olivendl (1 EL) betrdufeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-paprika-mit-schafskaese-vom-grill-95128
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