ALDI INFORMIERT...

WWW. aldl sued.de

Das Rezept fur

.Gefullte Paprikaschoten“ und
viele weitere leckere Rezepte finden Sie
auf www.aldi-sued.de/gemuese-monat

Lassen Sie sich von unseren
Rezepten inspirieren und erfahren Sie
Wissenswertes (iber Paprika!

ALDI Einkauf GmbH & Co. 0HG « Bur gstr. 37 = 45476 Miilheim
Firmaund a\n schrift unserer region altatiger e 15ie unter www.aldi-sued.de
Umu D gszeiten” oder mittels unserer kostenlosen




ALDI INFORMIERT...

B Serviervorschlag

' ﬁzpri/cascha‘fchm

| mit Schafskasecreme

Zutaten:

*2rote und1gelbe Paprika
*150 g LYITOS® Feta/Schafskase leicht

| +250 g MILFINA® Speisequark 40 %

| *1ELBIO Naturjoghurt

| *1Handvoll frischer Schnittlauch

1rote Zwiebel

« 4 Radieschen

« 12 Stiick GARTENKRONE®
Hojiblanca Oliven

Salz

« LE GUSTO® Pfeffer

«150 g SUN SNACKS® Gebick-Stangen

1O}

ca.20 Minuten
Schwierigkeit: leicht

4 Personen

Zubereitung:

Schafskase, Quark und Joghurt in eine Schissel geben.
Mit einem Purierstab zu einer glatten Creme riihren.
Salzund Pfeffer zugeben. Schnittlauch in feine Rdlichen
schneiden, Zwiebel schdlen und wiirfeln. Beides unter
die Quarkmasse ruhren.

Paprika putzen und jeweils in 6 Spalten schneiden.
Paprikaspalten mit der Schafskasecreme fillen.
Radieschen putzen und stifteln. Paprikaschiffchen mit
den Radieschen, Schnittlauch und Oliven verzieren.
Dazu Geback-Stangen reichen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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Serviervorschlag

Nudelsalat

mit Paprika, Schinken, Oliven und Basilikum

Zutaten:

*500 g BIO Pasta, Sorte: Fusilli

«125 g Schinkenwdurfel-Sortiment,
herzhafter Katenschinken

*3 Paprikarot/gelb/griin

*1rote Zwiebel

1Knoblauchzehe

150 g Mini-Romana-Rispentomaten

* 60 g GARTENKRONE® Manzanilla Oliven

*7ELCUCINA® DOP Olivendl

*5ELCUCINA® Italienischer Essig
(Condimento Bianco)

*Salz

* LE GUSTO® Pfeffer

*50 g SWEET VALLEY® Kerne-Sortiment,
Sorte: Pinienkerne

«1Handvoll frische Basilikumblatter

50 g CUCINA® Parmigiano Reggiano

Of @

ta.30Minuten
Schwierigkeit: leicht

6 Personen

Zubereitung:

Fusillikochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Paprika putzen und in mundgerechte Stuicke schneiden.
Knoblauch schalen und klein hacken. In einer Pfanne
Schinkenwdirfel in 2 EL Olivendl anschwitzen. Paprika-
stiicke und gehackten Knoblauch dazugeben, umriihren
und1-2 Minuten braten. In eine Schiissel umfiillen und mit
den Fusilli mischen,

Tomaten waschen und vierteln.
Rote Zwiebel schdlen und in Wiirfel
schneiden. Zusammen mit den
Oliveninden Salat geben.

Mit Salz, Pfeffer, Italienischem
Essig und Ol abschmecken.

Pinienkerne rosten, Basilikum klein-
zupfen und beides unter den Salat
mischen. Parmesan hobeln und
aufden Salat streuen.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ALDISUD Abis Z“ - N“ - Newsletter” bestellen.




@zpnkammasaippchem

inzwei Farben 4 Personen ca. 30 Minuten

Schwierigkeit: mittel

Zutaten: Zubereitung:

*3rote Paprika Rote und griine Paprika putzen, in Stiicke schneiden und nach
*3grune Paprika Farben getrenntin zwei Schiisseln fiillen. Zwiebeln schalen und
*27wiebeln wiirfeln, Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

2Knoblauchzehen

500 ml LE GUSTO®
Klare Brithenim Glas,
Sorte: Gemuse

*100 ml AFRICAN ROCK SELECTION
Sauvignon BlancW. 0. Western
Cape

*150 g MILFINA®
Creme fraiche Classic

Fiir die griine Paprikasuppe in einem Topf1EL Ol erhitzen und

die Halfte der Zwiebeln andiinsten. Mit griinen Paprikasticken
auffillen und umriihren. 10 Minuten diinsten und mit 250 ml Ge-
miisebriihe und 50 ml WeiBwein abloschen. Mit Salz, halber Knob-
lauchmenge, Pfeffer und Thymian wiirzen. Kurz kocheln lassen
und dann mit 50 g Creme fraiche verfeinern. Suppe pirieren und
zur Seite stellen. Auf die gleiche Weise die roten

Paprikaschoten zubereiten.

Als Beilage Baguettescheiben rosten.

* LE GUSTO® Pfeffer
§ <Salz Zum Anrichten rote und
d *2ELCUCINA® DOP Olivendl griine Cremesuppe gleich-
q +47weige frischer Thymian zeitigintiefe Teller gieRen.
*1Meisterbaguette aus Mit Thymianblattchen
dem Backautomat und Créme fraiche vollenden.

ALDI INFORMIERT... Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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Serviervorschlag

Kartifelchen mit ﬁzpn’ka

aus dem Ofen

Zutaten:

* 6 Paprika rot/gelb/griin
*1kgkleine Kartoffeln
*3Zwiebeln
*2Knoblauchzehen

*200 g Kirschtomaten
«Salz

* LE GUSTO® Pfeffer
*5ELCUCINA® DOP Olivendl
*125gRucola
Joghurtsauce:

*50 g CUCINA® Pesto Rosso
*150 g BIO Naturjoghurt
*Salz

* LE GUSTO® Pfeffer

T’.‘ . BeiZimmertemperatur halten sich Paprika etwa 2-3 Tage. Soll Paprika langer aufbewahrt |
P - werden, braucht sie etwas niedrigere Temperaturen, also etwa einen kiihlen Kellerraum

Of @

L—-6Personen  (a.30 Minuten {ohne Backzeit)
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, abtrocknen und evtl. halbieren. In eine
Schissel geben, salzen und Olivendl untermengen. Auf einem
Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen (200 °c ober-/
Unterhitze, 180 °CUmluft) ca. 20 Minuten garen.,

In der Zwischenzeit Paprika putzen und in ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln in Ringe
und Knoblauch inScheiben schneiden. Kirschtomaten waschen.
Alles zu den vorgegarten Ofenkartoffeln geben und vermengen.
Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und ca. 20 Minuten fertig garen.
Joghurtsauce: Joghurt mit Pesto glattriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rucola putzen und vor dem Servieren unter das Gericht heben.
Dazu die Joghurtsauce reichen.

e M R

oder das Gemiisefach des Kiihlschranks. Dort halt sie sich bis zu einer Woche. Dabei darf die !

Temperatur aber nicht unter 8 °C-12 °Cliegen, da die Paprika sehr kalteempfindlich ist.




§ Serviervorschlag

Faprika-Grochi~Grutin

Zutaten:

«1Paket CUCINA® Gnocchi
«1rote und1gelbe Paprika

1 100 g frische Champignons

1

ALDI INFORMIERT...

*3-4 ELCUCINA® DOP Olivendl

*2 Knoblauchzehen

*1EL MILFINA® Butter

«1EL MUHLENGOLD® Weizenmehl
Type 405

*200 mI MILFINA® Frischmilch,
1,5%

*100 mI MILFINA® Schlagsahne

*100 g ALPENMARK® Reibekase

*100 m| AFRICAN ROCK SELECTION
Sauvignon BlancW. 0. Western
Cape

*Salz

« LE GUSTO® Pfeffer

«1Handvoll frische Blattpetersilie

“. 1 I

ca. 40 Minuten
Schwierigkeit: mittel

Zubereitung:

Gnocchi nach Packungsanleitung kochen undin einem Sieb
abtropfen lassen.

Fiir die Kasesauce Butterin einem Topf zerlassen. Mehl unter
Riihren erhitzen. Milch nach und nach zugieRen und weiterrth-
ren. Sahne und Kase hinzugeben. Mit WeiBwein, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und in Streifen schnei-
den.Champignons putzenund in Scheiben schneiden.

Das ganze Gemiise in Olivendl 3-4 Minuten anbraten.

Mit fein gehackten Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gekochten Gnocchi unter das Gemuse mischen und

die Masse in eine Gratin-Form
fullen. Mit Kasesauce bedecken
und im vorgeheizten Backofen
auf oberstem Einschub bei

200 °COber-/Unterhitze

(180 °CUmluft) ca. 10 Minuten
uberbacken.

Mit Petersilie bestreut servieren.
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lle Angebote finden Sie auch inunseremN
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mit Paprika und Speck

L Zutaten:

§ <500 BIO Pasta, Sorte: Penne

7

*3 Paprika rot/gelb/griin

«27wiebeln

«2Knoblauchzehen

*125 g Schinkenwiirfel-
Sortiment, herzhafter
Katenschinken

*4ELCUCINA® DOP Olivenol

*1Dose GARTENKRONE®
Tomaten, fein gehackt (400 g)

=2Zweige frischer Thymian

*Salz

* LEGUSTO® Pfeffer

*1Prise Zucker

*1ELCUCINA® Italienischer Essig
(Aceto Balsamico di Modenal.G.P.)

*1Handvoll frische
Basilikumblatter

1Of

4 Personen ca.30 Minuten
Schwierigkeit: mittel

Zubereitung:

Paprika putzen und in mundgerechte Rauten teilen. Zwiebeln
und Knoblauch schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden und den
Knoblauch fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen.
Speckwiirfel mit den Zwiebelstreifen anschwitzen und dann
Paprikastiicke zugeben. Kurz weiterbraten und mit den gehack-
ten Tomaten abloschen. Mit Knoblauch, Thymianblattchen,

Salz, Pfeffer, Zucker und Italienischem Essig wiirzen.

Kurz kochelnlassen.

Zwischenzeitlich Penne in Salzwasser bissfest kochen. Basilikum
in Streifen schneiden. Nudeln mit Sauce anrichten und mit dem
Basilikum bestreuen. :

T'.‘ _Wenn Sie Paprika schalen machten, waschen Sie die

{ F Paprika zundchst mit warmem Wasser ab, schneiden Sie
sie einmalin der Mitte durch und legen Sie sie mit der Haut nach
oben auf ein Backblech. Backen Sie sie solange im Backofen, bis die
Haut dunkel wird und Blasen wirft. Dann die Paprika in ein feuchtes
Tuch einschlagen oder mit sehr kaltem Wasser abschrecken und
abkiihlen lassen. AnschlieBend lasst sich die Haut leicht abziehen.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD Abis Z“ = N“ = Newsletter” bestellen.




Serviervorschiag

- Gef illte ipczpn'kaschofem

Zutaten:

Fullung:

6 rote Paprika

« 400 g BIO Hackfleisch, gemischt

«1Brotchen (altbacken)

«1Zwiebel

*1Knoblauchzehe

«1Dose GARTENKRONE® Sonnenmais (340 g)

*1LANDVOGT®Ei

«1Topf Blattpetersilie

*Salz

* LE GUSTO® Pfeffer _

*1TLLE GUSTO® Paprika, edelsuf

Sauce:

»2Dosen GARTENKRONE® Tomaten,
fein gehackt (je 400 g)

*1Prise Zucker

1ELCUCINA® Italienischer Essig
(Aceto Balsamico di Modena .G.P.)

e
E.ér(m FSC* C102645

RECYCLED

Papier aus
Recyclingmaterial e e
gedruck?!

1O} O

6Personen  ca.20 Minuten (ohne Backzeit)
Schwierigkeit: mittel %

Zubereitung: f‘i

Filllung: Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken.
Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein schneiden. |
Petersilie hacken und Mais abtropfen lassen. Alles mit
Hackfleisch und Ei vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Von den Paprika die Deckel abschneiden, entkernenund
waschen. Die Hackmasse einfiillen, Schoten aufrechtin
eine hitzebestandige Form stellen und die Deckel wieder
auf die Paprikaschoten setzen.

Sauce: Gehackte Tomaten in eine Schiissel geben.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Itali-
enischem Essigverfeinern,dann ¥y
zu den Paprikaschoten gieRen. '
Auflaufform abdecken undim

vorgeheizten Backofen
(200 °C Ober-/Unterhitze, 180 °C Umluft)

ca. 50 Minutengaren.




