Gefiillte Spitzpaprika mit Couscous

Fiir 4 Personen

Paprika:

2 Spitzpaprika 200 g Frischkése 2 Dill

2 Knoblauch 1 Chilischote 6 Cocktailtomaten
1 EL Butter 2 EL Olivenol Salz, Zucker

2 EL Paniermehl

Couscous:

200 g Couscous 3 Schalotten 3 EL Butter

0.5 Bund Petersilie 1 EL Ras el Hanout 0.5 1 Briihe

1 Zitrone

Paprika:

Fiir die Fiillung den Knoblauch schélen, fein hacken und in Olivendl bei méfBiger Hitze 5 Mi-
nuten farblos diinsten. Dill und Chilischote hacken und die Cocktailtomaten in kleine Stiicke
schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit Frischkése verriihren.

Die Masse gegebenenfalls etwas salzen.

Paprikaschoten mit einem Sparschiler schilen, denn ohne Schale sind Paprika bekémmlicher.
Paprika halbieren, die Kerne und das Innere bis zum Fruchtfleisch entfernen. Butter und Oli-
vendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Paprikaschoten von beiden Seiten etwa 5
Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die Schoten dabei salzen, zuckern und stédndig mit dem
Bratensaft betrdufeln.

Die Schoten mit der Offnung nach oben in der Pfanne lassen oder in eine feuerfeste Form legen.
Die Fiillung in die Paprikaschoten streichen. Darauf Semmelbrosel streuen und etwas Olivendl
traufeln.

Die Paprikaschoten unter dem Grill im Backofen wenige Minuten gratinieren, bis auf der Ober-
fliche eine leichte Kruste entsteht.

Couscous:

Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Petersilie siubern und hacken.

Couscous in eine hohe Pfanne geben. Nach und nach heifle Briihe unterrithren und alles erhitzen.
Gegebenenfalls noch etwas Wasser dazugeben.

Schalotten, Petersilie, Butter und Ras el Hanout dazugeben. Einmal aufkochen lassen, zur Seite
stellen und 10 Minuten quellen lassen.

Das gare Couscous vermengen und etwas lockern. Dabei salzen, pfeffern und mit Zitronensaft
und -abrieb wiirzen.

Anrichten:

Die Paprikaschoten mit Couscous auf Teller geben und mit Zitronen- Abrieb bestreuen. Wer
mag, kann noch etwas Olivenol dariibertraufeln. Dazu schmeckt ein griechischer Landwein.
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