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Kasetaler mit Paprika und
Frischkase

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fiir 10 Portionen
Paprika, rot 1 St. d
Petersilie, frisch 5g Klchenutensilien
Basilikum, frisch 5g mittlere Schiissel, groBe Pfanne
Frischkase, kornig 200 ¢
Paprika, edelsuf 0.5TL 1. Paprika waschen, halbieren, Strunk und Kerngehause entfernen und in kleine Wiirfel
Weizenmehl, Type 550 4EL schneiden. Petersilie und Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und
Salz fein hacken.

Pfeffer, schwarz gemahlen

ol 9 EL 2. In einer Schiissel kornigen Frischkase, Krauter, Paprikawiirfel, Paprikapulver und

Mehl verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. In einer Pfanne 2 EL I auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Jeweils 2 EL von der
Kasemasse in die Pfanne geben und zu runden Talern formen. Von jeder Seite ca. 4 Min.
goldgelb braten und anschlieBend servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 52 kcal
Kohlenhydrate 3g
EiweiB 3g
Ballaststoffe lg

Fette 3g
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