Marinierte Peperoni mit Baumnusstopping

4-6 Peperoni gelb vierteln, Kerne entfernen, waschen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen
bei 200° so lange in den Ofen geben bis die Haut
Blasen wirft und braun wird
in einen Plastiksack geben, leicht auskihlen lassen,
Haut abziehen
in eine Schiissel geben, Marinade dariber geben
einige Stunden ziehen lassen

Marinade
2EL Granatapfelsaft
1 EL Limettensaft
1 EL Ahornsirup
Y4 KL  Kreuzkidmmel

1 KL Paprika
Salz, Pfeffer
4 €L Olivendl mit einem kleinen Schwingbesen gut verrihren dber

die Peperoni geben

Nusstopping
100 g Baumniisse od. Mandeln  ohne fett unter stdndigem Wenden résten, grob

backen
6 Thymianzweige Blattli abzupfen, zu den Niissen geben
. KL Salz grob
% KL Chiliflocken mit den Niissen mischen
wenig Rocola Rucola waschen und trocken schleudern
1 Granatapfel Kerne ausldsen

Rucola und Peperoni dekorativ auf die Teller
verteilen, mit Nusstopping und Granatapfelkernen
garnieren
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