
1 Pck. (2-3 Stk) Roter Ramiro Spitzpaprika 

150g Couscous 

50g Rosinen 

25g Zedernnüsse 

1/2 TL Kurkuma 

200 ml Gemüsebrühe 

1 Gelbe Zwiebel 

2 Knoblauchzehen 

2 EL  Olivenöl 

300 ml Tomaten Passata 

50g Geriebener Hartkäse (Parmesan o.ä.) 

 Lorbeerblatt, Thymian 

Die Rezeptidee der Woche: 

Roter Spitzpaprika mit Couscous 

Zutaten für ca. 2-3 Personen: 

Zubereitung: 

Die Rosinen 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Gelbwurzpulver (Kurkuma) in die 
Gemüsebrühe rühren, über den Couscous geben und etwa 30 Minuten ausquellen lassen.  

 
Zedernnüsse feine Zwiebelwürfel und Rosinen unter den Couscous mischen.  

Paprikaschoten der Länge nach halbieren, Kerngehäuse entfernen. 
 Couscous in die Paprikahälften einfüllen. 

 
Paprikahälften in eine große Pfanne setzen und mit Olivenöl, Knoblauch und Thymian beträufeln. 

Die Tomaten Passata angießen und über die Paprikahälften den geriebenen Käse geben. 
  Vorsichtig etwa 10 -15 Minuten garen bis die Paprikaschoten weich sind. 

 
Dazu passt ein Chili– Joghurt:  

250g Naturjoghurt, etwas Sahne, Saft einer halben Zitrone, 1/2 TL Paprikapulver edelsüss, Ca-
yennepfeffer, Salz & 2 EL gehackte Petersilie miteinander vermengen. 
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