Gefiillte Peperoni mit Lauch, Speck und Krautern

Vegetarische Variante: Lauch in Butter diinsten, Speck weglassen.

Rezepte zum Sammeln Fleisch

Zutaten
4 Portionen

» 200 g altbackenes
Vollkornbrot

4 dl Bouillon

* 150 g Bratspeck, in
Tranchen

* 1 Lauchsténgel

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

« 1 dl Halbrahm

e viel frische Krauter,
zum Beispiel
Oregano, Thymian,
Basilikum

* 4 Peperoni, rote,
griine, gelbe

e 75 g Reibkdse

Zubereitung: Brot fein zerbrdckeln.
2,5 dI heisse Bouillon iiber das

Brot giessen. Brot 30 Minuten
einweichen, dann mit dem Stabmixer
purieren.

Speck in Streifen, Lauch in feine
Ringe schneiden. Zwiebel und
Petersilie fein hacken. Speck

ohne Fettzugabe braten, Lauch,
Zwiebel und Petersilie beifiigen und
diinsten. Mit der restlichen Bouillon
abloschen, wenig einkochen lassen.
Rahm dazugiessen, aufkochen

und nochmals kurz kocheln lassen.
Sauce mit dem Brot vermengen.
Kréuter fein hacken, untermischen.
Peperoni langs halbieren und
entkernen. Brotmasse in die Halften
flllen. Kase dariiber streuen.
Gefiillte Peperoni auf die Waben-
Alufolie legen. Direkt in der Glut
oder auf dem Grill unmittelbar

iiber dem Feuer rund 30 Minuten
garen.



