Peperoni mit Lammfillung - Saisonkiiche

Peperoni mit Lammfiillung

Zubereitung

1.

1vonl

Backofen auf 180 °C vorheizen. Niisse und Kerne grob
hacken. In einer Bratpfanne ohne Fett rosten, bis sie
Farbe annehmen. Petersilie hacken und mit den Niissen
und Kernen zum Frischkdse mischen. Peperoni langs
halbieren und entkernen. 1/3 der Peperoni in kleine
Wirfel schneiden und mit dem Hackfleisch zur
Frischkasemasse mischen. Mit der Halfte des Paprikas,
dem Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas davon in wenig Ol
braten, degustieren. Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Masse in restliche Peperonihalften fiillen. In eine
ofenfeste Form geben. Mit Bouillon libergiessen. Peperoni
in der zugedeckten Form im Ofen ca. 40 Minuten
schmoren lassen. Mit restlichem Paprika bestreuen und
servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/peperoni-mit-lammfue...

saisonkliche

Zubereitungszeit

30 Minuten + ca. 40 Minuten schmoren

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 490 kcal
Eiweiss: 269
Fett: 39¢g
Kohlenhydrate: 59

Tipps zu diesem Rezept

= Dazu passt Fladenbrot oder Pilawreis.

Zutaten fur 4 Portionen

2 EL Haselnisse

2 EL Mandeln

1EL Pinienkerne

1 Bund glattblattrige Petersilie

200 g Ziegenfrischkdse, z. B. Chavroux

6 kleine lange Peperoni, z. B. Cecei, a
ca.80g

400g Lammhackfleisch
1TL edelstsser Paprika
0.5TL Salz

Pfeffer

Ol zum Braten
2dl Gemusebouillon
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