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Rezept
Gefiillte Spitzpaprika mit Schafskasecreme

Ein Rezept von Geflllte Spitzpaprika mit Schafskasecreme, am 20.06.2026

Zutaten
8 rote Spitzpaprikaschoten 2 Frihlingszwiebeln
1 rote oder griine Chilischote 1Bund gemischte Krauter (z. B. Basilikum, Minze,
Petersilie)
3EL Olivendl 2 Knoblauchzehen
200g Schafskéase (Feta) 200g Doppelrahmfrischkéase
2 Eigelb (GroRe M) 50g gehackte Mandeln
3EL Semmelbrosel 50 g frisch geriebener Bergkase
Salz Pfeffer
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 510 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine groRRe ofenfeste Form einfetten. Von den Paprikaschoten der Lange nach jeweils
einen »Deckel« abschneiden, dann Trennwande und Kerne entfernen. Die Schoten waschen, trocken tupfen und in die
Form setzen.

Fur die Flllung die Paprikadeckel in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Chilischote halbieren, Trennwande und Kerne entfernen, die Halften waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und die Paprikawiirfel darin andiinsten. Die Héalfte der Wiirfel herausnehmen und
beiseitestellen. Peperoni, gehackte Krauter und Friihlingszwiebeln in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kurz
andinsten. Die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Paprika-Krduter-Mischung kurz abkiihlen lassen.

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Den Schafskése zerbréckeln und mit Frischkése, restlichem Ol, Eigelben und
Knoblauch cremig verriihren. Die Mandeln, die abgekiihlte Paprika-Krauter-Mischung und die Semmelbrosel
unterrithren. Den Kase unterheben. Die Fillung mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Paprikaschoten fiillen. Die
Schoten im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 35-40 Min. garen.

Die gefiillten Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen, mit den beiseitegestellten Paprikawiirfeln bestreuen und warm
oder kalt servieren.
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