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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Scharf marinierte Paprika
Ein Rezept von Scharf marinierte Paprika, am 15.12.2025
Zutaten
2 grolde Paprika (mogl. unterschiedliche Farben) 1
1 kleine griine Chilischote 3EL
2EL Zitronensaft 1EL
Salz
1 Handvoll Rucola 2EL
Rezeptinfos

Knoblauchzehe
Olivenol

kleine Kapern
Pfeffer

Pinienkerne

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 275 kcal,24 gF,4 g EW, 9 g KH

Zubereitung

1. Den Ofen auf 225° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Paprika halbieren, Stielansétze, weiRe
Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften waschen und mit den Rundungen nach oben auf das Blech setzen.

2. Die Paprika im vorgeheizten Ofen (oben) etwa 20 Min. résten, bis die Schale dunkle Flecken bekommen hat. Dann die
Halften herausnehmen, mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und etwas abkiihlen lassen. AnschlieRend die Haut

mit einem spitzen Messer abziehen.

3. Knoblauch schélen und in dliinne Scheiben schneiden, eventuell den Keim dabei entfernen. Nun die Chilischote
halbieren, Stielansatz, weille Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften waschen und in schmale Streifen schneiden.
Knoblauchscheiben und Chilistreifen mit Ol, Zitronensaft, Kapern, Salz und Pfeffer verriihren.

4. Die gehauteten Paprikahalften langs in breite Streifen schneiden und diese auf einer kleinen Platte auslegen. Die
Paprikastreifen mit der Marinade betraufeln und zugedeckt mindestens 2 Std. ziehen lassen.

5. Zum Servieren den Rucola verlesen, waschen und trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen. Den Rucola auf einer Platte
auslegen, die Paprika darauf verteilen. Die Pinienkerne bei mittlerer Hitze in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und

liber die anderen Zutaten streuen.
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