Geflllte Peperoni

Kategorien:  Gemuse, Gefullt
Zutaten fur: 6 Portionen als Snack

1 Bund Radi eschen
200 Gramm Sahnej oghurt
Sal z und Pfeffer
Papri kapul ver (edel suld)

Zucker
1/ 2 Limette; Saft und Schal e
12 groR. M1 de grine Peperoni (350 @)
(z.B. in tarkischen Lebensnmittell aden)
1 Bund Barl auch
250 G amm M lder, weicher Schafskase
50 mM Mlch
1 Ei (GoRe M
2-3 Essl . Mehl
50 Gramm Semmel br 6sel ; ca.

A : zum Braten

Anleitung:

1. Radi eschen waschen, putzen, in feine Stifte hobel n oder schneiden.
Mt Joghurt verridh-ren. Mt Salz und Pfeffer, Paprika, Zucker, etwas
Li nettensaft und Linmettenschal e abschmecken. Zugedeckt beiseite

stell en.

2. Die Peperoni putzen, einmal quer hal bieren, entkernen, abbrausen
und trockent upfen.

3. Barlauch abbrausen, trockenschitteln und fein hacken. Mt

Schaf skdse und M| ch verrihren und mt Salz und Pfeffer, dbrigem
Linettensaft und restlicher Linmettenschal e wirzen. Die Kise- Masse
in einen Spritzbeutel mt groRer Lochtulle fillen und in die
Peperoni hal ften spritzen.

4. E in einemtiefen Teller verquirlen. Peperoni erst in Mehl, dann
in E, zuletzt in den Broseln wenden. Das Ganze wi ederhol en, damt
di e Peperoni schon knusprig werden. Peperoni in reichlich hei RemQ
5 M nuten rundherum braten. Auf Kichenpapier abtropfen |assen und
mt der Joghurt-Sauce servieren.

Bei | age: Fl adenbr ot

Pro Portion: 280 kcal /1180 kJ

Quédle:
nmeine Famlie & ich
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