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für 4 Personen

Grillierte Peperoni mit  
Peperoni-Concassée,  
Burrata und Maggikraut- 
Petersilien-Pesto

 WERKZEUGE
  Cutter
  Einmachgläser
  Grillpfanne

ZUTATEN
  Maggikraut-Petersilien-Pesto – auf Vorrat
 1 dl  Olivenöl
 1 El  Maggikraut, gezupft, gewaschen
  2 El Petersilie, glatt, gezupft, gewaschen
 80 g  Pinienkerne, geröstet
 50 g  Parmesan, gerieben
 1  Bio-Zitrone, Abrieb
  Maggia-Pfeffer 
  Piment d’Espelette
  Salz

  Peperoni-Concassée
 1  Peperoni, gross, rot, gewaschen, halbiert, entkernt
 1  Peperoni, gross, gelb, gewaschen, halbiert, entkernt
  Rapsöl
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

  Grillierte Peperoni mit Burrata 
 2  Peperoni, gross, rot, gewaschen
 4  Peperoni, lang, gelb und rot, gewaschen
 8  Mini-Peperoni, gewaschen
 6  Knoblauchzehen mit Schale
 2  Rosmarinzweige
  Rapsöl
 400 g  Burrata

ZUBEREITUNG
Maggikraut-Petersilien-Pesto – auf Vorrat 
Alle Zutaten in den Cutter geben. Das Pesto pikant abschmecken und 
abfüllen. Gut verschlossen und kalt aufbewahren. 

Peperoni-Concassée
Die Peperoni in kleine Würfel schneiden, in Rapsöl scharf anbraten 
und 5 Minuten dünsten. Sie müssen unbedingt bissfest bleiben. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 

Grillierte Peperoni mit Burrata
Alle Peperoni halbieren und die Kerne entfernen. Mit Burrata füllen. 
Mit der Hautseite nach unten, nebeneinander in eine Grillpfanne le-
gen. Mit den Knoblauchzehen und den Rosmarinzweigen  belegen. 
Mit Rapsöl beträufeln. Die Grillpfanne auf den Rost stellen. Wenn die 
Burrata zu schmelzen beginnt, mit dem Peperoni-Concassée und dem 
Pesto auffüllen, fertig grillieren.

ANRICHTEN 
Portionenweise auf vorgewärmten Tellern anrichten.

Rezept von Marion Michels und Marvin Lange


