MARLEY SPOON

Paprika mit Ka rtoffelfu"ung Ggfﬂllte Paprika ist eings unserer liebsten Geﬂrichte, eril s 5o Wéndelbar und k('.jstlich ist.
Wir haben uns heute eine ganz besondere Fillung fur die knackigen Schoten einfallen
mit Basilikum—Kése—Dip und Pinienkernen lassen: cremig gestampfte Kartoffeln, veredelt mit Basilikum, Knoblauch und zarter
Endivie. Und naturlich darf eine geschmolzene Késehaube nicht fehlen! Dazu gibt es
@ 30-40min % 3-4 Personen

einen cremigen Dip und eventuell (ibrig gebliebenen Kartoffelstampf. Mehr ist mehr!



Was du von uns bekommst

« 1kg mehligkochende Kartoffeln
+ 3 rote Paprika

- 2 Knoblauchzehen

+ 20g Basilikum

+ 2 Becher Joghurt?

- 200g junger Gouda, gerieben 7
- 1 Endivie

+ 20g Pinienkerne

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
- groBer Topf

« Kartoffelstampfer

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 522kcal, Fett 20.4g,
Kohlenhydrate 58.2g, EiweiB3 25.2g

2. Kartoffeln kochen 3. Dip anriihren

1. Paprika backen

Den Knoblauch schéalen und fein wiirfeln.
Die Basilikumblatter von den Sténgeln

Die Kartoffeln in das kochende Wasser
geben und in 12-15Min. gar kochen. 1 Tasse

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf

Kochwasser abschopfen, dann die
Kartoffeln in ein Sieb abgieBen.

ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Kartoffeln zum Kochen bringen. Die

Kartoffeln schalen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln. Die Paprika jeweils
halbieren und entkernen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1
kréftigen Prise Salz wiirzen und im Ofen in
15-17Min. weich backen.

4. Stamppot stampfen

Die Endivie in diinne Streifen schneiden. Die
Kartoffeln zuriick in den Topf geben und zu
einem cremigen Piiree stampfen, dabei nach
Bedarf etwas Kochwasser und ggf. etwas
Butter hinzugeben. Den restlichen
Basilikum, den Knoblauch und die
Endivienstreifen unterrihren, bis sie
zusammengefallen sind. Den Stamppot mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Paprika tiberbacken

Die Paprika aus dem Ofen nehmen, jeweils
mit dem Stamppot befillen und mit dem
restlichen Kése bestreuen. Zurtick in den
Ofen geben und 5-8Min. Gberbacken, bis
der Kése goldbraun und geschmolzen ist.

zupfen und grob schneiden. Den Joghurt
mit ¥4 des Késes, der 2 des Basilikums, 1
kréftigen Prise Salz und 1 Prise Pfeffer
verrihren.

6. Pmlenkerne rosten

r G
j

Die Pinienkerne auf das Backblech mit der
Paprika geben und die letzten 3-4Min. im
Ofen mitrosten. Vorsicht, sie konnen schnell
zu dunkel werden. Die Paprikahélften auf
Teller verteilen, mit dem Dip anrichten und
mit den Pinienkernen garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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