( Türkische Paprika

Zutaten:

5 längliche grüne türkische Paprikaschoten (à 90 g)

100 ml Weißwein

6 EL Öl

4 Zweige Rosmarin

Salz

Pfeffer

60 g Parmesan

1 Bund Basilikum

1 Glas grüne Oliven mit Paprikafüllung (140 g)

80 g getrocknete Tomaten

1 rote Pfefferschote

40 g Pinienkerne

400 g Doppelrahm Frischkäse

6 Stiele glatte Petersilie

2 –3 EL Zitronensaft

8 EL Olivenöl

Zubereitung:

· Die ganzen Paprika in einer Pfanne im heißen Öl scharf anbraten und mit Wein ablöschen. 3 Knoblauchzehen pressen, mit dem Rosmarin dazu geben. Salzen und pfeffern und zugedeckt 8-10 Minuten schmoren lassen. Auf einem Teller auskühlen lassen.

· Parmesan fein reiben, Basilikumblätter abzupfen. Abgetropfte Oliven und Tomaten mit der Pfefferschote, Basilikumblättern, 1 Knoblauchzehe und Pinienkernen im Blitzhacker grob hacken. Mit Frischkäse und Parmesan verrühren und salzen. Die masse in einen Spritzbeutel ohne Tülle füllen.

· Einen Deckel von den Schoten schneiden, das Innere mit einem Teelöffel ausschaben und die Frischkäsemasse hineinspritzen. 1-2 Stunden zugedeckt im Kühlschrank ruhen lassen.

· Schoten in dicke Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Petersilienblätter fein hacken, mit Zitronensaft und Olivenöl verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen und über die Schoten träufeln.

· Die Schoten können am Vortag zubereitet werden, allerdings erst kurz vor dem Servieren in Scheiben schneiden. 

· Ruhezeit beachten

