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Geflllte Paprika mit zartem Kiirbis und gebackenen Eiern

VORBEREITEN ZUBEREITEN NIVEAU
30 15 *
Min. Min. Leicht

Zutaten fur 3 Portionen

500 ml Tomatensauce

3 Paprika

500 g Kirbis (z.b. Hokkaido)
6 Eier

150 g Ricotta

100 g Feta

60 ml Brandy

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Butter

1 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel getrockneter Thymian
Salz, Pfeffer

Besonderes Zubehor
Auflaufform

Diese vegetarisch gefillte Paprika sitzt auf einem See aus
kostlicher Tomatensauce und zwinkert dich mit einem
lecker gebackenen Ei an.

Hier glidnzt aber nicht nur das AuBere, denn auch die
inneren Werte stimmen: Unter dem Ei ist die Paprika mit
einer Mischung aus zart gebratenem Kiirbis, cremigem

Noch mehr leckere Rezepte gibt's auf
www.springlane.de/magazin

Ricotta und kraftigem Feta gefiillt. Also schnapp dir
Gabel und Messer und gonn dir einen Bissen.

-1-

Backofen auf 200 °C vorheizen. Paprika halbieren und
entkernen. Fir ca. 10 Minuten im heiBen Ofen
backen und anschlieBend beiseitestellen.

-2-

Zwiebel und Knoblauch schélen und hacken. Kiirbis
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter und Ol
in einer Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch fiir ca. 3 Minuten glasig braten. Kirbis,
Salz, Pfeffer und Thymian hinzugeben und fiir ca. 5
Minuten mit anbraten. Mit Brandy abloschen und weitere
5 Minuten kocheln lassen. Ricotta dazugeben und
verrihren. Feta zerbroseln und hinzufiigen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

-3-

Tomatensauce in die Auflaufform geben. Paprikahélften
mit der Schnittseite nach oben in den Brater legen. Mit
Kirbismischung fiillen, dabei eine Mulde fiir das Ei frei
lassen. Ei aufschlagen, vorsichtig in einen kleinen Becher
geben, dabei die Halfte des Eiweil3 aussparen und
weggiellen. Ei jeweils in eine Mulde der Paprika gleiten
lassen. Gefiillte Paprika ca. 15 Minuten im heif3en Ofen
backen.
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