Paprikaschoten, gefillt mit
Pizzabelag (""Low Carb Pizza'')

Zutaten fiir drei Personen:

je 1 gréRRere rote, gelbe und
griine Paprikaschote

geriebener Mozzarella (oder ein
anderer Reibekéase)

3 Scheiben Prosciutto

einige Scheiben Salami
einige gréRere Champignons
6-12 schwarze Oliven, trocken
eingelegt

3 TL Kapern

Tomatensauce:

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

500 g passierte Tomaten

1 TL italienische Kréauter
1TL Oregano

Salz, Peffer aus der Milhle
eine Prise Zucker
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1. Fir die Tomatensauce
Zwiebeln und Knoblauch
schalen und fein wirfeln. In
Oilvendl anschwitzen, mit
den passierten Tomaten
abléschen, wiirzen und ca.
30 min sanft kécheln.

2. Paprikaschoten halbie-
ren, Kerne und weif3e
Haute entfernen. Champig-
nons putzen, Fiie
einkiirzen und in mittelfeine
Scheiben schneiden.

3. Backofen auf 200°
vorheizen.

4. Die Paprikaschoten in
eine feuerfeste Auflaufform
einschichten.

5. Jede Paprikaschote mit
1-2 EL Tomatensauce, 2-3
EL Reibekase, etwas von

www.artedy.de

dem Schinken und den
Champignons fllen. 1-2
Oliven, einige Kapern und
je 1/2 - 1 Scheibe Salami
dazugeben und noch mit
etwas von dem Reibekése
bestreuen. Optional auch
noch halbierte Kirsch-
tomaten auflegen.

6. Die gefiillten Paprika-
schoten im Backofen ca.
30-40 min garen. Nach 25
min nachsehen, ob der
Kése schon schon
geschmolzen ist. Er sollte
auch nicht zu braun
werden.

Hinweise:

Bei der Fiillung kann man
wie beim Pizza belegen viel
variieren.

Das Bild zeigt die gefullten
Schoten vor dem Uberba-
cken im Ofen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Hauptspeisen, mediterran
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