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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Gefullte Peperoni

Zutaten

8 grofRe Peperoni oder die langlichen, schmalen roten Paprika,

100 — 175 g cremigen Schafskése, ¥2 EL Olivendl, ¥2 Knoblauchzehe,
Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Peperoni waschen, trocken tupfen und so wie sie sind auf den
heilRen Grill legen. Gelegentlich wenden, bis sie rundherum leicht
braun werden und die Haut blasen wirft. Die Peperoni vom Grill
nehmen und fir ca. 10 Minuten in einen Gefrierbeutel geben und
verschlieRen. Anschlieflend die Haut von den Peperoni abziehen, auf
einer Seite aufschneiden und die Kerne heraus kratzen.

Den Knoblauch schalen und durch eine Presse driicken. Kése,
Knoblauch und Olivendl verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Peperoni mit der Ké&secreme fullen und noch mal
kurz auf den Grill legen bis der K&se zu schmelzen beginnt.



