Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Orientalische Paprikapaste
Ein Rezept von Orientalische Paprikapaste, am 09.04.2024
Zutaten
3 rote Paprika 50¢g
4EL Semmelbrosel 1
2EL Tomatenmark 11/2EL
11/2 EL Granatapfelsirup (aus dem tiirkischen 3EL
Lebensmittelladen) % TL
Y2 TL edelsiifles Paprikapulver Y2 TL
Salz
Rezeptinfos

Walnusskerne
Knoblauchzehe
Zitronensaft

Olivendl

gemahlener Kreuzkiimmel

Pul Biber (aus dem tiirkischen
Lebensmittelladen)

Pfeffer

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 235 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 250° vorheizen. Paprika waschen, halbieren, weile Trennwénde und Kerne entfernen und die Halften
nochmals langs halbieren. Die Viertel mit der Hautseite nach oben dicht an dicht auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech legen.

2. Die Paprika im heien Ofen (oben) 20-25 Min. résten, bis die Haut grofflachig schwarze Blasen wirft. Die Paprikaviertel
herausnehmen, in einer Schissel tibereinanderlegen und mit einem feuchten Tuch abdecken - so lassen sie sich spater
leichter hauten. Paprika lauwarm abkiihlen lassen, dann die Haut mit einem Spitzmesser abziehen.

3. Inzwischen die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie leicht braunen und duften. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Semmelbrosel in die Pfanne geben und ebenfalls goldbraun résten, abkiihlen lassen. Knoblauch

schalen und grob hacken.

4. Paprika, Walnusskerne, Semmelbrosel, Knoblauch, Tomatenmark, 1 EL Zitronensaft, Granatapfelsirup, Olivendl,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Pul biber im Blitzhacker oder mit dem Piirierstab zu einer dicken Paste mixen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Paprikapaste zu frischem oder gerdstetem Brot servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/orientalische-paprikapaste-97418
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