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GEFULLTE PAPRIKA MIT PERL-COUSCOUS UND FETA-KASE

IUTATEN 4 L

4 Paprika (mtssen aufrecht stehen kénnen)
1 Friihlingszwiebel

2 | Gemusebriihe

200 g Perl-Couscous

125 g Feta

20 g Bresc Kalamta-Oliventapenade

50 g Bresc Pomodori marinati

10 g Bresc Gerauchertes Knoblauchptiree
10 g Bresc Parrillada aio e lemone

Pfeffer und Salz

[UBERELTUNG

Den Grill anziinden, bis die Kesseltemperatur 180 °C betragt. Den
Perl-Couscous in der GemUsebriihe kochen, bis er gar ist. Die
Frahlingszwiebel in feine Ringe schneiden, den Feta zerbrdoseln.
Den Couscous mit Oliventapenade, Pomodori marinati,
Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Feta und Aio e lemone wiirzen.

s’{,mﬁlu- ‘\ W '@y Falls erforderlich, Salz und Pfeffer hinzufligen. Einen Deckel von
E?ku‘r{g:\% \@% D der Paprika abschneiden und die Paprika aushéhlen und leicht
TR _— eindlen. Die Paprika mit dem Couscous flillen und die Deckel
- aufsetzen. Die Paprika auf dem Grill etwa 45 Minuten garen.
Gerauchertes Kalamata-Oliven-
Knoblauchpliree 325g Tapenade 1000g
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Marinierte Tomaten Parrillada Aio e Lemone
1000g 450g
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