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Rezept
Krake mit Dip

Ein Rezept von Krake mit Dip, am 08.10.2026

Zutaten

3 rote Paprika 1 schwarze Olive
1 Scheibe Gouda 200 g Doppelrahmfrischkase
100g Schmand Salz
Schmand Saftvon 1/2 Zitrone
%2 Bund Schnittlauch

Auferdem
Strohhalm

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 165 kcal, 14 gF,5gEW, 4 g KH

Zubereitung

1. Paprika waschen.2 Paprika halbieren, weike Trennwénde und Kerne entfernen und die Hélften in Streifen schneiden.
Die Olive langs halbieren. Aus dem Gouda mithilfe des Strohhalms 2 Kreise ausstechen und jeweils mit einem kleinen
Klecks Frischkése als Pupillen auf die Olivenhalften driicken. Die tibrige Paprika unten etwas abschneiden, hochkant
stellen und die Olivenaugen im unteren Drittel mit Frischkdse andriicken.

2. Ubrigen Frischkédse und Schmand in einer Schiissel vermischen. Salz, Pfeffer und Zitronensaft hinzufiigen. Den
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, in Rollchen schneiden und unterrihren.

3. Den Dip auf einem Teller anrichten. Die Paprika-Krake mittig in den Dip stellen. Auf jeder Seite 4 Paprikastreifen als Arme
neben die Paprika legen. Die restlichen Paprikastreifen in einer Schale oder einem Glas daneben platzieren.
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