ANDECHSER
NATUR

Gefillte Paprika mit kérnigem Frischkase

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fir 2 Portionen:

3 Paprika

1 EL Olivenol

2 Packungen ANDECHSER NATUR Korniger Bio-Frischkase
1 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

etwas frische Kresse

1 Spritzer Zitronensaft

etwas Salz & Pfeffer

So geht's

1.

Zuerst die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehause heraustrennen.

. Dann die Paprikahalften mit der Offnung nach oben in eine ofenfeste Form legen,

mit Olivenol betraufeln und leicht salzen. Bei 180 °C Umluft etwa 15 Minuten
backen.

. Wahrenddessen die Frihlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden, den Knoblauch

abziehen und fein pressen.


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fgefuellte-paprika-koernigem-frischkaese

. Den ANDECHSER NATUR Kornigen Bio-Frischkdse mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wilrzen und dann die Fruhlingszwiebeln und den Knoblauch unterriuhren.

. Die Paprikahalften aus dem Ofen nehmen und noch warm mit dem kornigen Bio-
Frischkase fiillen, mit der Kresse garnieren und servieren.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?



https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/koerniger-bio-frischkaese-20-fett-i-tr-200-g?kat=200

Was ist muttergebundene Kalberaufzucht?




