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Paprikapaste

Ein Rezept von Paprikapaste, am 19.04.2024
Zutaten

2 fleischige rote Paprikaschoten (ca. 500 g) 100g Sonnenblumenkerne
4 Stangel Petersilie 5EL Olivendl
% TL Harissa 1TL Zitronensaft
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten fiir 1 Glas (ca. 500 ml): | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
Pro Portion Ca. 290 kcal

Zubereitung

l. Backofen auf 250 Grad vorheizen, das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Paprikaschoten langs halbieren, putzen
und waschen. Schotenhélften mit den Schnittflédchen nach unten auf das Blech legen, im Ofen (Mitte) 15 - 20 Minuten
rosten, bis die Haut dunkle Blasen wirft.

2_ Inzwischen die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze 1 - 2 Minuten unter Riihren résten, bis
sie leicht gebraunt sind und zu springen anfangen. Etwas abkiihlen lassen, dann grob hacken. Petersilie abbrausen und
trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

3. Ein Kiichentuch unter den kalten Wasserstrahl halten und auswringen. Das Tuch auf die Paprikahalften legen und
warten, bis sie lauwarm abgekiihlt sind. Dann die Haut so gut wie moglich abziehen, ein paar Reste stéren nicht. Die
Paprika grob wiirfeln.

4. Die Paprika mit den Sonnenblumenkernen, der Petersilie und dem Olivendl mit dem Plrierstab zu einer feinen Paste
mixen. Mit Harissa und Zitronensaft verriihren und mit Salz abschmecken.
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