Gefullte Spitzpaprika

Spitzpaprika mit Fullung

Mediterrane Fullung mit Hackfleisch, Spinat und Feta, und vor
allem frischen Krautern wie Rosmarin, Thymian und Salbei.

Zutaten fir 1 Person:

=5 rote Spitzpaprika

= 250 g Hackfleisch (Rind)

= 100 g Feta

= 100 g Blattspinat (frisch oder tiefgefroren)
=1 groller Zweig Rosmarin

= 8—10 Zweige Thymian

 6—8 Salbeiblatter

= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Blattspinat grob kleinschneiden. Feta in kleine Wurfel
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schneiden. Hackfleisch, Spinat und Feta in eine Schiussel
geben. Frische Krauter kleinwiegen und dazu geben. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wiurzen und alles gut vermengen. Jeweils den
oberen Teil der Spitzpaprika mit dem Strunk entfernen und dann
die Kerne. Spitzpaprika mit einem kleinen LoOoffel mit der
Fillmasse fullen. In eine Auflaufform geben und mit etwas
Olivendl betraufeln. Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen und
die Spitzpaprika auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den
Backofen geben. Dann herausnehmen und servieren.



