Spitzpaprika gefiillt mit tiberbackenem Feta-Kase

GriifSe aus Griechenland!

Zutaten:

e 4 rote Spitzpaprika

e 400 g Schafkase

e 2EL Pesto

e 12 Cocktailtomaten

e 4 Schalotten

e natives Olivendl Extra
e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

1.

Die Cocktailtomaten halbieren und die Schalotten in feine Scheiben
schneiden. In die feuerfeste Form etwas Olivendl traufeln und die
Tomaten und Schalotten darauf verteilen.

2. Das Gemuse mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Von der Spitzpaprika den Deckel abschneiden und mit Wasser
ausspulen.

4. Den Schafkase in kleine Wiirfel schneiden und vorsichtig in die
Offnung der Paprika driicken. Die gefiillte Paprika auf das Gemiise
legen, mit Pesto bestreichen und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

5. Die gefiillten Paprika ca. 30 Min. im 160°C heilen Backofen
garen.Aus dem Mix kleine Ballchen formen und auf dem Backpapier
platzieren.

6. Die geflillten Paprika ca. 30 Min. im 160°C heiRen Backofen garen.

Tipp:

Geben Sie fir das Aroma noch 2 Knoblauchzehen in die Form.



