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Rezept
Gefillte Grill-Jalapenos mit Pfirsich-Ingwer-Salsa

Ein Rezept von Gefiillte Grill-Jalapefios mit Pfirsich-Ingwer-Salsa, am 10.04.2024

Zutaten
100 ml Sonnenblumendél 200 g Jalapenos (oder milde Pimientos de Padron)
1/2 Bund Koriander abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone
200 g Frischkése oder Ziegenfrischkése Salz
Pfeffer 2 Eier (M)
ca.100g Mehl ca.100g Semmelbrosel (oder im Blitzhacker
zerkleinertes altbackenes WeilRbrot)
400 g reife Pfirsiche Saftvon 1 Limette
1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 1/2Bund Thai-Basilikum
Salz Pfeffer
1TL RaselHanout (oder Garam Masala)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

Fir die Grill-Jalapefios den Backofen auf 275° (besser: 250° Umluft mit Grill) vorheizen. Ein Backblech leicht mit Ol
einstreichen. Die Jalapefios waschen und die Stiele mit einem kleinen Messer herausschneiden, dabei méglichst viele
Kerne entfernen. Die Schoten auf dem Backblech im Ofen (oben) etwa 5 Min. grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen
wirft, dabei einmal wenden. Die Schoten aus dem Ofen nehmen und kurz auskiihlen lassen. Die Schoten mit einem
feuchten Kiichentuch bedecken, ein paar Minuten schwitzen lassen und die Haut abziehen.

Den Koriander abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, mit der Zitronenschale und dem Frischkase
verrithren. Die Kdsemasse mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Spritzbeutel in die Schoten fiillen. Die Offnungen
leicht zudriicken.

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl und die Brotbrosel ebenfalls jeweils in einen tiefen Teller geben. Die
Schoten zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und schlieBlich in den Semmelbréseln wenden. Die
panierten Schoten nebeneinander auf einem grof3en Teller im Tiefkiihlfach anfrieren lassen.

Inzwischen fiir die Salsa die Pfirsiche kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser legen, kalt abschrecken und die
Haut abziehen. Die Pfirsiche halbieren und die Kerne entfernen. Die Halfte der Pfirsiche in sehr feine Wiirfel schneiden.
Den Limettensaft mit den librigen Pfirsichen in ein hohes Gefalt geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Den Ingwer
schalen und fein hacken oder reiben. Das Thai-Basilikum waschen und trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und
hacken. Pfirsichpuree mit Pfirsichwiirfeln, Ingwer und Thai-Basilikum mischen und die Salsa mit Salz, Pfeffer und Ras el
Hanout abschmecken.
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In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Schoten darin rundherum goldbraun frittieren. Herausheben, auf
Kuchenpapier abtropfen lassen und mit der Pfirsich-Ingwer-Salsa servieren.
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