Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Paprika-Walnuss-Dip
Ein Rezept von Paprika-Walnuss-Dip, am 10.04.2024

Zutaten

1 rote Paprikaschote
2 Knoblauchzehen
1TL Harissapaste (ersatzweise 1/2 TL
Tomatenmark und 1/2 Msp. Cayennepfeffer)
1-2 EL Zitronensaft
Pfeffer

Rezeptinfos

50g
1EL
4EL

Stangel Koriandergrin
Walnusskerne
Tomatenmark
Walnussol

Salz

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

Ca. 190 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Die Paprika waschen, halbieren, putzen und entkernen. Mit der Hautseite
nach oben im heiRen Ofen (Mitte) 15-20 Min. backen, bis die Haut schwarz ist. Aus dem Ofen nehmen und zugedeckt 10

Min. ruhen lassen.

2. Inzwischen den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Knoblauchzehen schélen und grob

hacken. Die Paprika enthauten und grob wiirfeln.

3. Paprika, Knoblauch, Koriander und Walniisse mit dem Piirierstab oder im Mixer mit Harissapaste, Tomatenmark, Ol und
1 EL Zitronensaft pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/paprika-walnuss-dip-8025
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