Gefullte Paprika mit Schafskase

Portionen

2 Personen

Beschreibung

Saftige rote Paprikaschoten mit einer cremigen und wiirzigen Flllung aus Schafskése,
Creme fraiche, Knoblauch und Tomatenmark.

Zutaten

4 Stucke Paprikaschoten
200 g Schafskase

3 EL Créme fraiche

2 Stucke Knoblauchzehen
1 EL Tomatenmark

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und flr spéter bereitstellen. Die Paprikaschoten griindlich unter flieRendem
Wasser waschen und anschlielend abtrocknen. Von jeder Paprikaschote vorsichtig einen
Deckel mit dem Stielansatz abschneiden. Die Kerne und die weil3en Trennh&autchen aus dem
Inneren der Paprikaschoten entfernen. Die ausgehdhlten Paprikaschoten noch einmal kurz
ausspilen und mit der Offnung nach unten abtropfen lassen.

2. Die Knoblauchzehen schéalen. Den geschélten Knoblauch mit einem scharfen Messer sehr
fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse driicken.

3. Den Schafskése in eine ausreichend grof3e Schiissel geben. Den Schafskése mit einer
Gabel in kleine Stiicke zerdriicken und grob zerbrdseln. Die Créme fraiche, den fein
gehackten Knoblauch und das Tomatenmark zum Schafskase geben. Alle Zutaten griindlich
miteinander verriihren, bis eine gleichmallige und cremige Fillung entstanden ist.

4. Die vorbereiteten Paprikaschoten aufrecht hinstellen und die Schafskasecreme
portionsweise hineinfillen. Die Fullung mit einem kleinen Loffel vorsichtig nach

unten driicken. Die Paprikaschoten sollten gut geftillt, aber nicht Gberfillt sein.

Die zuvor abgeschnittenen Paprikadeckel wieder auf die gefillten Schoten setzen. Die
geflillten Paprikaschoten auf das vorbereitete Backblech stellen. Darauf achten, dass

sie moglichst nicht umfallen.

5. Das Backblech auf die mittlere Schiene des vorgeheizten Backofens schieben. Die
Paprikaschoten ungefahr 25 Minuten backen, bis sie weicher geworden sind und die
Fullung heild und leicht gebraunt ist.

6. Die gefiillten Paprika vorsichtig aus dem Backofen nehmen und einige Minuten ruhen
lassen. Die Paprika je nach Geschmack heif3, lauwarm oder vollstandig abgekuhlt
servieren. Dazu passen frisches Brot oder ein leichter Salat.



