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Rezept
Paprika-Wraps mit Rosmarin-Feta-Creme

Ein Rezept von Paprika-Wraps mit Rosmarin-Feta-Creme, am 07.10.2026

Zutaten

3 grolde rote Paprikaschoten (ca. 500 g) 2 Zweige Rosmarin
2 Stadngel glatte Petersilie 120 g Fetakase
30g Frischkése (16 % Fett) schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 dinne arabische Fladenbrote (ca. 100 g) Salz
Backpapier flir das Backblech Butterbrotpapier

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 430 kcal

Zubereitung

1. Den Backofengrill auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Paprikaschoten vierteln,
putzen, waschen und mit der Schnittfldche nach unten auf das Backblech legen. Die Paprikaviertel unter dem
Backofengrill (oben) 15-20 Min. grillen, bis sie schwarze Flecken bekommen und Blasen werfen.

2. Inzwischen die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Die Rosmarinnadeln sehr fein hacken, die Petersilienblatter
abzupfen. Den Feta mit der Gabel zerdriicken, mit Frischkase geschmeidig verrithren und kréftig pfeffern. Den Rosmarin
untermischen.

3. Die Paprikaviertel aus dem Backofen nehmen, mit einem feuchten Tuch bedecken und ca. 10 Min. ruhen lassen, dann die
Haut entfernen.

4. Die Fladenbrote mit der Kasecreme bestreichen, die Paprikastiicke darauf verteilen, dann salzen, pfeffern und mit
Petersilienblattern bestreuen. Die Fladenbrote fest aufrollen und bis zum Verzehr in Frischhaltefolie wickeln. Dann die
Folie entfernen und eventuell mit Butterbrotpapier umwickelt servieren.
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