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Marinierte Paprika

Ein Farbtupfer fiir jedes kalte Buffet

Schwierigkeitsgrad: mittal
Zubereitungszeit: ca. 1 Std
Marinierzeit: (iber Nacht

ZUTATEN (fiir 4 Portionen}:

1 kg rote und gelbe Paprka-
schoten, 2 Knoblauchzehen,
2 Sardellenfilats (in Ol
aingelegt), 1 EL Zitronensaft,
2 EL Dlivendl, Meersalz,
schwarzer Plaffer.

Zubereitung:

» Backofen aul 230 Grad
[Ober- und Untartutze)
vorheizen. Paprikaschoten
vienein, Stielansatze und
Trennwanda einschiief&ch
der Keme herausschnet-
dan. Viertel waschan,

Mit der Schnittiache auf
ain mit Alufobe [Toppits)
belegtes Backblech legen.
® Paprika auf der mittieren
Schiena ca. 20 Minuten
braten, bis die Haut braun
wird und Blasen wirt.
Backblech herausnehmen,
Paprikaviertal mit ginem
feuchten Geschirmtuch oder
ainem Stlck angefeuch-
tetem Kichenpapier
abdecken. Lauwanm
abkiihlen lassen.

# Haut der Paprika mit
einerm kiainen spitzen
Messer ahzishan. Vienel

eventuel langs halbieren
und in ging flache Fom
legen,

» Knoblauchzehen
abziehen und fein hackan.
in ein Schalchen geben.
Sardellanfiets kurz unter
kaltem Wasser absplien,
auf Kichenpapler legen
und trocken twupfen. Sar-
dallenfilets ebenfalls ha-
chken und zum Knoblauch
geben. Zironensaft, OI.
Salr und Pletfier zufiigan
und varrihren. Abschme-
eken. Uber die Paprika
verteilen und abgedeckt -
{ibes Macht durchzishen
lassen. Mochmals ab-
schrmeckan. Mach Wunsch
mit Petersie bestrauan.

Pro Portion: ca. 80 kcal
3 g EweiB, 5 g Fatt
6 g Kohlenhydrate.

TIPP

Eine leckere Knabberei zu vielen Antipasti: das Feinschmecker-

Knackebrot , Tomate Mozzarella” von Dr. Karg. Es ist schdn
knusprig und hat eine mediterrane Geschmacksnote. Erhaltlich in

gut sortierten Supermarkten.

Infos unter www.dr-karg.com.
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