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Rezept
Gefiillte Paprika mit Chilimandeln

Ein Rezept von Gefiillte Paprika mit Chilimandeln, am 10.04.2024

Zutaten
2 rote Spitzpaprikaschoten 4EL Olivendl
50g Buchweizen 1/2 Bund Petersilie
11/2 rote Chilischoten 175g Frischkase
Salz Pfeffer
30g Mandeln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 540 kcal, 43 gF,14 g EW, 23 g KH

Zubereitung

1. Die Paprikaschoten halbieren, weilte Trennwénde und Kerne entfernen, die Halften waschen. Eine Auflaufform mit 2 EL
Olivendl einfetten und die Paprikahélften hineinsetzen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

2. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Darin den Buchweizen ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze anrdsten,
zwischendurch umriihren. Dann in eine Schiissel geben, die Pfanne sauber auswischen.

3. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Chilischoten halbieren,
Kerne entfernen, die Halften waschen und fein hacken. Zwei Drittel der Chilis mit der Petersilie, dem Frischkdse und dem
Buchweizen vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Buchweizen-Frischkadse-Fillung in den Paprikahalften verteilen.

4. DieMandeln grob hacken, mit den iibrigen Chilis in die Pfanne geben und kurz anrésten, dann auf der Fiillung verteilen.
Die gefiillten Paprikaschoten im Ofen (Mitte) 20 Min. backen.
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