Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Gegrillter Paprikasalat mit Balsamico Glace

Zubereitung

1. Paprika der Lange nach vierteln, Stengel und Kerne entfernen, in einer
Schissel mit Ol, Salz und Pfeffer schwenken, mit Haut nach oben auf ein
Backblech breiten und im Rohr bei Oberhitze grillen bis die Haut schwarz
ist, ca. 10 bis 15 Minuten.

2. Zurick in die Schussel, mit Folie bedecken und ca. 10 Minuten dampfen
lassen. Nun kann die Haut mihelos enfernt werden.

3. Fir die Dressing: Zucker und Balsamico aufkochen lassen, zuriickschalten
und ca. 10 Minuten einkochen, bis er um die Halfte reduziert und etwas
eingedickt ist.

4. Die Paprikafilets auf Salatblattern gefallig anrichten, mit Kase, Nlissen
oder Kernen toppen, den Glace dartbertraufeln, Krduter nach Wahl
dariberstreuen.

Dieses Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Elfie Back.

https://www.bonafamilie.at/dips-salate/rezept/gegrillter-paprikasalat-mit-balsamico-glace.html

Zutaten

Rote oder gelbe Paprika

Olivendl

Salz

Pfeffer

Krauter nach Geschmack
Gorgonzola oder Feta

gerostete Pignoli oder Kirbiskerne,
NUsse, Mandeln, etc.

Fiir den Glace:

1/8 L (1/2 Cup) Balsamico Essig
1 bis 2 EL brauner Zucker
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