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Rezept
Gerostete Paprikaschoten in Ol

Ein Rezept von Gerdstete Paprikaschoten in Ol, am 10.06.2026

Zutaten
1,5 kg rote oder gelbe Paprikaschoten (oder 4 Knoblauchzehen
beide gemischt) 4EL inEssigeingelegte Kapern
Saft von 1 Zitrone 3 Lorbeerblatter
250-350 ml Olivenol Backpapier
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 3 GLASER A 300 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]_. Backofen auf 220° vorheizen. Paprikaschoten waschen, halbieren, Stielansédtze und Kerne entfernen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, die Schoten mit den Rundungen nach oben daraufgeben und im Ofen (Mitte) 15-20 Min. rdsten, bis
die Schalen schwarze Flecken zeigen.

2. Das Blech herausnehmen und mit einem nassen Kiichentuch bedeckt 10 Min. ruhen lassen. Dann die Schoten hauten.
Knoblauch schélen, halbieren, abwechselnd mit Schoten und Kapern in eine Schiissel legen und mit Zitronensaft
begieRen. Im Kihlschrank 4-5 Std. marinieren.

3. Die Marinade in einen Topf abgiefien, dabei die Schoten leicht ausdriicken. Paprika, Knoblauch und Kapern in Glaser
schichten. In jedes Glas 1 Lorbeerblatt stecken. Ol und Marinade auf 80° erhitzen, bis 2 cm unter den Glasrand tiber die
Paprika gieRen. Sofort verschlief3en. Kiihl aufbewahren.
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