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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
2-4 30-70 min easy

Rezept

PAPRIKA TRIFFT SPAGHETTIKURBIS

Geflllte Paprika - ich brauche nur daran zu denken, da kenne ich

einen Hr. Wong, der sofort ,Hurra!” ruft.

Damit es aber nicht die inmmer gleiche Version wird, die meisten
verwenden eine Hackfleischfullung, habe ich in diesem Rezept einen
noch gelagerten Spaghettikurbis als Fullmaterial verwendet.,

Ohne die zusatzlichen Speckwirfel ware das dann auch eine tolle
vegetarische Version der gefullten Paprika.

Warum habe ich bel den Portionen und zeitl. Angaben so einen
groBen Spielraum gewahlt?

Bei einem mittleren Spaghettikurbis reicht fur 2 Paprika jeweils eine
Halfte. Wer den kompletten Kurbis verarbeiten mochte, bekommt
entsprechend die doppelte Menge heraus. Ich habe mir die zweite
Halfte fur ein anderes Rezept aufgehoben.

Je nachdem, ob Du ggfs. bereits eine Halfte des Kirbisfleisches durch
eine andere Zubereitung Ubrig hast, muss der Kurbis erst einmal
gegart werden. Hast Du das Kurbisfleisch also schon fertig, geht es
naturlich entsprechend schneller.

Lange Rede, los geht's und viel Spass damit!

ZUTATEN

Angaben fur 2 Paprika: Cefullte Paprika mal anders!
+ 2 Paprika (Farbe nach Wahl)

# Fleisch eines 1/2 Spaghettikirbis

* 4 Champions

+ 125 g Speckwurfel

* 45 g Frischkase

+ 1 El (bei mir immer GroBe L)

« Gewlrze nach Geschmack (hier Salz, Paprika, Muskatnuss)

+ frisch geriebener Kase
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Solltest Du noch kein SpaghettikUrbisfleisch vorratig haben, schneide den Kirbis der Lange nachin 1
Halften. Entkerne die Halften und pinsele die Schnittflache und die Innenseite mit Clivendl ein.
Lege die beiden Halften mit der Schnittflache auf ein mit Backpapier oder Dauerbackfolie belegtes
Backgitter und backe diese bei 180 Grad Umluft fur ca. 40 min. Wird die Schale braun, kannst Du die
Halften herausnehmen und das Fleisch mithilfe einer Gabel aus der Schale herauskratzen. Das sollte sehr
einfach gehen, wenn der Klrbis fertig gegart ist.

Gib das Kurbisfleisch dann in ein Sieb und streue etwas Salz darUber. Lasse das Karbisfleisch im Sieb
auskuhlen und das uberschussige Wasser dabel heraustropfen.

SCHRITT 2

Putze und schneide die Champinions in kleine Stickchen und gib' diese mit der Halfte des Kirbisfleisches
(wenn Du einen kompletten Kurbis gegart hast) und den restlichen Zutaten bis auf den geriebenen Kase in
eine Schussel und vermische alles gut miteinander.

SCHRITT 3

Wasche die Paprika, schneide den Strunk heraus und entferne die restlichen inneren Stege und Kerne.
Fulle jetzt die beiden Paprika mit der Fullung und stelle sie in eine Auflaufform.

SCHRITT 4

Cib etwas Olivendl in die Form und stelle diese in den Ofen bei 180 Grad. Nach ca. 15-20 min wir die Paprika
weicher und leicht angebraunt werden. Gib dann noch ein wenig frisch geriebenen Kase als Deckel auf die
Paprika und backe sie weitere 10 min, bis der Kase goldbraun geworden ist.

SCHRITT 5

Sind die Paprika fertig, heil3t es nur noch servieren und genieBen.
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