Uberbackene Paprika mit Gemusefillung

Zutaten (4 Personen)
» 1 Zwiebel(n)

» 1-2 Knoblauchzehe(n)
» 1 rote Chilischote(n)

» 2509 Kochschinken

» 1 Dose Bohnen (weil?)
» 1 Dose Kidneybohnen
» 1 Dose Mais

» 2 Stiele Petersilie

» 6 gelbe Paprika

» 2 EL Olivendl

» 500g Dosentomaten

» Salz & Pfeffer

» etwas Zitronensaft

» 100g ger. Cheddar-Kase
» 509 Tortilla(s)

» 150g Créme fraiche

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 17.03.2005

Auslandische Kiiche » Mexikanische Kiiche

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein wirfeln.
Chilischote langs einritzen, entkernen und fein hacken.
Schinken in kleine Wirfel schneiden. Bohnen und Mais
abspilen und abtropfen lassen. Petersilie waschen,
trockenschitteln und grob hacken. Paprika putzen, waschen,
langs halbieren und entkernen. Paprika auf ein Backblech
setzen.

2. Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin andiinsten.
Mit Tomaten abléschen, kurz aufkochen lassen. Schinken,
Bohnen, Mais und Petersilie unterheben. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. In die Paprikahalften fullen. Mit
Kase bestreuen. Im heiBen Ofen bei 175°C ca. 15min
Uberbacken. Mit Tortillas und Creme fraiche servieren. Mit
Chilischoten, Petersilie und Zitrone garnieren.

Néahrwerte: 640kcal/E38g/F32g/KH47g pro Portion

Rezept-Nr: 1703
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