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Paprika - gepickelt und gefullt

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fir circa 8 bis 10 Stiick):

250 g Mini-Paprika

1 | Wasser

1 grolRe Zwiebel

10 Pfefferkorner

5 Pimentkoérner

LZ-Rheinland - Seite 1 von 2


https://lz-rheinland-staging.p-k3txh2.project.space/nachricht/paprika-gepickelt-und-gefuellt

2 gestrichene EL Zucker

2 gestrichene EL Salz

6 EL Essigessenz

Flllungsoptionen:

Frischkase (Natur oder mit Geschmack nach Wahl)

kérniger Frischkase

Krauterquark

frische Kresse

Petersilie

Schnittlauchrollchen oder ahnliches

Zubereitung:

Die Paprika waschen, die Képfe vorsichtig abtrennen. Alle Samen entfernen und die Stiele
kurz abschneiden. Die Zwiebel schalen und in feine Spalten schneiden. Pfeffer und Piment
in ein Gewdlrzsackchen geben. Das Wasser mit den Zwiebelstlicken und den Gewdlrzen
aufkochen, dann vom Herd nehmen, die Essigessenz und die Paprikastlicke dazugeben
und diese so lange im Sud ziehen lassen, bis dieser vollstandig abgekuhlt ist. Dann die
Paprikastlicke herausnehmen, abtropfen lassen und nach Geschmack fillen. Wer mag,
kann auch die Zwiebelspalten servieren.

Tipp: Die Paprika und Zwiebelspalten kdnnen in einem Glas mit Olivendl haltbar gemacht
werden.

Kathrin Fries
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