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GU Rezepte
Rezept
Paprikarollchen
Ein Rezept von Paprikaréllchen, am 09.06.2026
Zutaten
3 rote Paprikaschoten 2 Knoblauchzehen
1-2 frische rote Chilischoten 100 g Walnusse, grob gehackt
50g weiche Butter 50g Schafkase (Feta)
50g schwarze entsteinte Oliven 1TL getrockneter Thymian
1EL Sherryessig (oder Weinessig) Salz
Pfeffer Zahnstocher zum Fixieren

je 20 Walnusshalften und schwarze entsteinte
Oliven fiir die Garnitur

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 420 kcal

Zubereitung

]__ Paprikaschoten hduten. Die Friichte halbieren, Samen und Trennwande entfernen, die Halften ldngs in 2-3 cm breite
Streifen schneiden. Knoblauch schalen und wiirfeln. Chilis waschen, Stielansatz, Samen und Trennwande entfernen, die
Schote(n) klein schneiden. Knoblauch und Chili mit Nissen, Butter, Kase, Oliven, Thymian und Essig fein piirieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Je 1 walnussgrofRen Klecks Creme auf die Innenseite der Paprikastreifen geben, einrollen und mit einem Zahnstocher
fixieren. Réllchen mit einer Offnung nach oben aufstellen. Jeweils 1 Walnusshélfte und 1 Olive oben auf die Creme setzen.
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