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Gefij"te Spitzpapri ka Dieses nahrhafte Power-Gericht Uberzeugt auf ganzer Linie: Mit lockerem Couscous gefillt

und mit cremigem Schafskése Uberbacken sind die stiBen Spitzpaprika kaum noch zu
mit Couscous und Schafskase Ubertreffen. Anders als ihre runden Verwandten, berzeugt das spitze Gemiise mit einem
pfefferig-pikanten Geschmack und steckt voller Vitamin C. Lasst es euch schmecken!
@ 30-40min \B{ 2 Personen



Was du von uns bekommst

Couscous

Ras el Hanout

Rucola

rote Spitzpaprika

rote Zwiebel
unbehandelte Zitrone
Feta 7

Was du zu Hause benétigst

Gemisesuppenwdrfel
Olivenol

Salz

schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Backblech

Backpapier

Backrohr mit Ober-/Unterhitze
Messbecher

mittelgroBer Kochtopf
Wasserkocher

Zitronenpresse

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 698.0kcal, Fett 33.5g, Eiweil3
25.4g, Kohlenhydrate 66.2g

1. Couscous kochen

2. Paprika vorbacken

Backrohr auf 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. 300ml Wasser im Wasserkocher
aufkochen, dann einen halben
Gemusesuppenwdrfel und 1/2TL Salz darin
auflésen. Couscous mit der heiBBen Suppe im
Topf vermischen, zudecken und ohne Hitze
ca. 8-10Min. ziehen lassen bis das gesamte
Wasser aufgesogen ist. Dann mit einer Gabel
auflockern.

Inzwischen die Paprika der Lange nach
halbieren, Kerngehause entfernen und mit der
Schnittseite nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, mit 1-2EL
Olivendl besprenkeln und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Im Rohr ca. 10Min. vorbacken.
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4. Paprika fiillen

xd

5. Mit Kédse bestreuen

Das Rohr auf 250°C Grill umschalten. Nun den
Kése mit den Hdnden auseinander bréseln
und Uber die gefillten Paprika verteilen. Die
Paprika im Rohr ca. 3-5Min. goldbraun
Uberbacken. Evtl. Gbrigen Kése mit der
restlichen Fiillung vermengen und spéter zu
den Paprika servieren.

Aufgelockerten Couscous mit Zwiebeln,
gehacktem Rucola und 2EL Zitronensaft
vermengen, mit der Gewiirzmischung, ein
wenig Salz, Pfeffer und evtl. mehr
Zitronensaft nach Belieben abschmecken.
Paprika aus dem Rohr nehmen und mit der
Couscous-Mischung fillen.

3. Fiille vorbereiten

Inzwischen Zwiebel schalen, halbieren und in
feine Wurfel schneiden. Zitrone halbieren,
eine Hélfte auspressen, die andere in Spalten
schneiden. 1/4 vom Rucola klein hacken. Den
Rest nur einmal durchschneiden.

6. Rucola zubereiten

Inzwischen den Gbrigen Rucola mit 1-2EL
Olivenol, 1EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen. Paprika auf Rucola mit
Couscoussalat anrichten. Zitronenspalten
dazu reichen und nach Geschmack tiber dem
Gericht auspressen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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