Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gefiillte Paprikaschoten mit Gefliigel und Albzarella

Ein Hingucker

Gelbe und rote Paprika sehen nicht nur herrlich aus, sie lassen sich zudem auch hervorragend fiillen. Ich habe
das bewdlkte Wetter zum "Bummeln" auf dem Markt genutzt und dabei rot-gelb-getigerte Paprikaschoten
entdeckt. Da konnte ich nicht widerstehen.

Die Besonderheit in der sommerlich, leichten Fiillung ist das frisch durchgedrehte Hackfleisch aus
Hahnchenschenkeln. Die Hadhnchenschenkel habe ich zuvor in Zitronendl und Knoblauch mariniert.

Dazu gesellt sich heimischer Albzarellakase. Ersatzweise geht auch Kuhmilchweichkase. Mit frischen Krautern
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abgeschmeckt, wird daraus ein feines Gericht. Mit oder ohne Sommersonne. Hier die Rezeptur flir unsere
"Geflillten Paprikaschoten™:

Zutaten
fiir 6 Paprikaschoten

* 400 g Hackfleisch (ich habe das Gefliuigelhackfleisch selbst durch den Fleischwolf gedreht. Hackfleisch
vom Metzger geht natdirlich auch)

e 25 g Tomatenmark

e 100 g Zwiebeln, geschalt

¢ 2 Knoblauchzehen, geschalt

» 6 Paprikaschoten rot oder gelb

e 100 g Albzarella (oder ,Monte Ziego“-Frischkadse oder Kuhmilchweichkase)

¢ 50 g Allgauer Bergkase, gerieben

e 2 EL Semmelbrosel

e 2-3 EL fein geschnittene Krauter (Petersilie, Majoran, Oregano, Schnittlauch)

e 1Ei(Grofie M)

* 500 ml Gemiisebriihe

¢ 100 ml Sahne

e Salz und Pfeffer aus der Miihle

e 1 TL Paprikapulver, edelsii

2 EL Bratol

Zubereitung

Die Paprikaschoten waschen und den oberen Deckel abschneiden, dann von oben entkernen. Den Deckel
beiseite legen. Paprikaschoten innen salzen und pfeffern.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Das Hackfleisch in eine Pfanne mit 2 EL Bratol
geben und zusammen mit den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln anbraten, salzen und pfeffern. Klein
geschnittene Krauter hinzufiigen. Hackfleisch in eine Schiissel umfiillen und 10 Minuten abkdihlen lassen. 25 g
Tomatenmark, 1 Ei, 2 EL Semmelbrésel zugeben und verrithren. Dann den zerbroselten Albzarella hinzufligen
und unterriihren.

Die Masse in die Paprikaschoten verteilen und gut andriicken. Mit geriebenem Allgauer Bergkase bestreuen. In
eine ofenfeste Form geben und den Deckel der Paprika auflegen. Dann mit 500 ml kochender Gemiisebriihe
angieRen. Bei 180°C (Umluft) 30-40 Minuten im Ofen backen.

Paprika aus den Ofen nehmen, eventuell halbieren und auf Teller anrichten. Den Bratensaft in einen Mixer
geben oder in ein hohes Gefal3 fiillen. Mit 100 ml Sahne, 20 g Butter und 1 TL Paprikapulver piirieren. Die Softe
Uber die gefiillten Paprika verteilen.

Tipp: Dazu schmecken Nudeln, Reis oder Brot und ein knackiger Salat.
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