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V a r i a t i o n
Schmeckt auch mit Fleisch  
oder Fisch dazu köstlich.

*
www.in-form.de 

www.diekuechenpartie.de

V a r i a t i o n
Dazu schmeckt  
Vollkornbaguette.

 Küchenmesser

 Schneidebretter

 Grill (ggf. mit Deckel)

K ü c h e n w e r k z e u g e

*

Z u t a t e n  für 4 Portionen

Z e i t  40 min

 ½ Bund frische Kräuter   
 nach Belieben

  1 TL Rapsöl

Gefül l te  Paprika vom Gri l l

 Jodsalz mit Fluorid 
 Pfeffer

 100 g Schafskäse

 1 EL Olivenöl

 2 Paprika

 ½ Bund Lauchzwiebeln

   1 Tomate

 1 EL frischer Zitronensaft
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Tipps+Tricks

z u s a m m e n l e c k e r k o c h e n

•  Wer	die	Paprika	besonders		 	
	 weich	mag,	kann	sie	vor	dem		
	 Befüllen	kurz	angrillen.

 

Z u b e r e i t u n g  für 4 Portionen

1  Paprika waschen, halbieren und nur die Kerne entfernen.  
 Die Außenseiten mit dem Rapsöl bestreichen.

2  Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe 
 schneiden. Tomate waschen, halbieren, vierteln, 
 Stielansatz und Kerne entfernen, würfeln.  
 Kräuter waschen, trockenschütteln und fein hacken.

3  Oliven vierteln, Schafskäse zerbröseln und mit den 
 Lauchzwiebeln, Tomate und Kräutern vermengen.  
 Mit Zitronensaft, Olivenöl, Salz und Pfeffer  
 abschmecken.

4  Die Füllung in die Paprikahälften geben und diese auf 
 das Grillrost legen. Für 15 bis 20 Minuten bei indirekter 
 Hitze grillen, möglichst bei geschlossenem Deckel.
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Gefül l te  Paprika vom Gri l l


