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Auf dem Speiseplan

200 g Hirse

/2 | Plantaforce GemuUsebrihe

4 rote Peperoni (Paprikaschoten)

je eine gelbe und orangefarbene Peperoni
1 Zwiebel, in Wirfel geschnitten

Olivenol, Butter zum Einfetten

1 Bd. frischer Oregano

1 getrocknete Chili

Herbamare Krautersalz

Hirse in der Gemiisebrithe 5 Minuten kochen
und etwa 15 Minuten bei geringer Hitze quel-
len lassen. Peperoni waschen, am Stielansatz
einen Deckel abschneiden, vorsichtig Kerne
und weisse Zwischenhiute entfernen. Die
gelbe und orangefarbene Paprikaschote nach
dem Putzen in kleine Wiirfel schneiden und
zusammen mit dem Zwiebelwiirfeln in Oli-
venol anbraten. Oreganoblittchen hinzufi-
gen, kleingehackte Chilischote unterriihren
und mit Herbamare abschmecken. Hirse mit
dem Gemiise mischen und in die roten Pe-
peroni fiillen. In eine gefettete Form setzen
und bei 200 °C 30 bis 40 Minuten im Backofen
garen.

je 2 rote und gelbe Peperoni
1 Bd. glatte Petersilie

1 unbehandelte Zitrone

1 Knoblauchzehe

5 gruine Oliven ohne Stein

1 EL Kapern

5 EL Paniermehl

200 g Schafskase
Herbamare, Olivendl

Peperoni waschen, 5 Minuten unter dem Back-
ofengrill rosten bis die Haut Blasen wirft. Mit
einem feuchten Tuch bedecken und die Haut
abziehen. Halbieren und Kerne entfernen. Fur
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die Fiillung den Schafskise mit einer Gabel zer-
driicken, kleingeschnittene Petersilie, abge-
riebene Schale der Zitrone, zerdrickte
Knoblauchzehe, in Scheiben geschnittene Oli-
ven, Kapern, Paniermehl und 2 EL Olivenol un-
termengen. Mit Herbamare witrzen. Die
halbierten Peperoni mit der Mischung fiillen.
Eine feuerfeste Platte mit Olivenol bestrei-
chen, die Gemiiseschoten daraufsetzen und
bei 200 °C im vorgeheizten Ofen 10 bis 15 Mi-
nuten tiberbacken. Dazu schmecken kriftiges
Brot oder Backkartoffeln.

750 g Peperoni

375 g Zwiebeln

750 g Tomaten

2 TL frischer Thymian

3 EL Olivendl, 1 EL Butter
1 Gemusebrthwdrfel

2 TL frisches Basilikum

'/2 Bd. frische Petersilie
Herbamare Spicy

Geputzte Peperoni in feine Streifen schneiden.
Die in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln in einer
grossen Pfanne in Olivendl glasig braten. To-
maten halbieren, in Streifen schneiden und zu
den Zwiebeln geben. Peperonistreifen und
Thymian ebenfalls zufiigen und alles 15 Minu-
ten garen. Gemusebriuhwiirfel dazugeben und
weitere 15 Minuten garen. Am Schluss die But-
ter, die Basilikumblittchen und die fein ge-
hackte Petersilie dazugeben. Mit dem pikan-
ten Kriutersalz Herbamare Spicy abschme-
cken. Dazu passt ein korniger Vollwertreis
oder Polenta.

Tipp: Wer’s scharf mag, kann noch eine klein-
geschnittene Chilischote dazugeben. Gut

schmeckt die Peperonata auch mit 2 EL Creme
fraiche verfeinert.
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