REZEPTE

Vegetarisch gefullte Paprika
mit rotem Basilikum

(c) Margit Gietler/mmg-design

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG DES GEFULLTEN PAPRIKA
4 - 8 Paprika nach Belieben Den Deckel mit Stiel von den Paprika abschneiden und aufheben. Das
200 g Couscous, gegart Kerngehduse der Paprika entfernen und innen und auBBen waschen.
250 g mehlige Erdépfel, gekocht, Olivendl erhitzen, die gewirfelten Schalotten anschwitzen, gehackten
durch die Erdépfelpresse gepresst Knoblauch beigeben und kurz mitschwenken und Uber die gepressten
2 EL Olivensl! Erdapfel geben. Couscous, Eier, Créme fraiche einrihren und die ge-
3 Schaloften hackten getrockneten Paradeiser und Oliven beigeben. Reichlich roten
Basilikum schneiden, beimischen und mit Salz, Pfeffer, Chili und Muskat

3 Knoblauchzehen

2 EL Créme fraich

. L(Eme fraiche Die ausgehohlten Paprikaschoten mit der vorbereiteten Fille fillen, mit
2 Eier dem Deckel verschlieBen, in eine gebutterte feuerfeste Form setzen und
50 g getrocknete Paradeiser bei 160° C ca. 30 min backen.

abschmecken.

50 g grine, Oliven entsteint
roter Basilikum Wiy witnsehen

Salz, Chili, Pfeffer, Muskat outen Appetit!
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