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Gefullte Spitzpaprika mit Couscous

Zutatenliste

4 grofRe Spitzpaprika
100 g Couscous

200 g Feta

30 g Oliven, grun

2 Zehen Knobi

1 Zwiebel

1 EL Thymian

1 EL Basilikum

4 EL Olivenol

1 kl. Dose Tomaten, geschalte
Salz und Pfeffer

Ol fur die Form

Zubereitung

Den Stielansatz von den Paprikaschoten abschneiden und die Kerne und die weilsen
Scheidewande l6sen. Anschlieend waschen und mit Kichenkrepp trocken tupfen.
Beiseitelegen. Zwiebel schalen und wurfeln. Knoblauch schalen und hacken. Oliven
klein schneiden. Thymian und Basilikum hacken.

Couscous nach Packungsanweisung zubereiten, mit einer Gabel auflockern und kurz
abkuhlen lassen. Schafskase mit den Handen zerbrdckeln. Zusammen mit Knoblauch,
2 EL Olivendl, Oliven und Krautern zum Couscous geben und vermischen. Mit Salz und
Pfeffer nachwdurzen. Spitzpaprika mit Couscous-Schafskase-Mischung fullen und in eine
feuerfeste, mit Ol bepinselte Backform schichten.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erwarmen. Zwiebel darin anschwitzen, Tomaten
hinzufiUgen und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomatensauce
uber die Spitzpaprika gielsen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40
- 50 Minuten zugedeckt garen.

Guten Appetit!



