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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Rote Spitzp�prik�

100 g Couscous

200 g Sch�fsk�se

30 g Oliven, entsteint

3 Stk. Knobl�uchzehen

0.5 TL  Kori�nder gem�hlen

1 EL  Thymi�n gerebelt

1 Prise  Zimt gem�hlen

1 Prise  Curcum� gem�hlen

Olivenöl

Für den Dip

150 g Erbsen

100 ml Obers

1 H�ndvoll frische Minze,

gezupft und grob geh�ckt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Gefüllte P�prik� mit Erbsen-
Minz-Dip

35—45 Min

Zubereitung

1 Die Spitzp�prik� h�lbieren, die Stiele her�usschneiden, Kerne und

Scheidew�nde entfernen.

2 Couscous in eine Schüssel geben. S�lz, Curcum�, Zimt, Ingwer und

Kori�nder und die geschnittenen Oliven hinzugeben. Mit c�. der doppelten

Menge kochendem W�sser übergießen und ziehen l�ssen.

3 Knobl�uch sch�len und klein h�cken. Sob�ld der Couscous �usgekühlt ist

den Sch�fk�se zerbröseln und zus�mmen mit buntem Pfe�er, fein

geh�cktem Knobl�uch und Thymi�n untermischen.

4 Den Ofen �uf 180 °C vorheizen.

5 Die P�prik� mit der Ö�nung n�ch oben in eine eingeölte, ofenfeste Form

legen und mit der Couscous-Mischung befüllen.

6 Für den Erbsen-Minz-Dip �lle Zut�ten in einem kleinen Topf erhitzen,

pürieren und mit S�lz �bschmecken. 

Die gefüllten Spitzp�prik� 25 bis 30 Minuten im B�ckrohr b�cken und

�nschließend mit der S�uce servieren.


