Kochen mit Klausi
Uberbackene Spitzpaprika mit Fetafullung

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 2 Zwiebeln, 5 Kobizehen, 100 g Tomatenmark, 500 ml pass. Tomaten,
- Pfeffer, Salz, br. Zucker, 125 g Schinkenwdrfel, 5 rote Spitzpaprika,l

- 1 Chili, 200 g Creme fraiche, 250 g Feta, etwas Milch, ital. Krauter,

- 300 ml Rotwein, Ol, 200 g gerieb. Emmentaler

Zubereitung:

1. Zwiebeln klein, 4 Knobizehen u. Chili fein wirfeln. Von der Spitzpa-
prika den Deckel I6sen u. das Kerngehause herauslésen.
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2. Schinken in Ol anbraten, Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Tomatenmark
mitbraten, mit passierten Tomaten abldschen. 100 g Créme fraiche
hinzugeben u. ca. 15 Min. kdcheln lassen, mit Wein verlangern. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker u. Krautern wiirzen. Boden einer Auflaufform
damit etwas bedecken.
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3. Rest Créme fraiche, Schafskéase, Milch u. 80 g gerieb. Kase verrih-
ren. Knobizehe pressen, unterrihren, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Die
Spitzpaprika mit der Kase-Creme fillen u. in die Auflaufform legen.
Als nachstes die Sauce uber die Spitzpaprika giel3en u. bei 200°C 45
Min. backen. Nach 20 Min. mit restl. Kase bestreuen u. Uberbacken.
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Tipp des Chaoten: Dazu oder Spiralnudeln seren.




