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Kochideen
von Nah&Frisch

Gefüllte Paprika
ZUBEREITUNG

Die Zwiebel fein würfeln und im Öl andünsten. Die Karotte schälen und fein reiben. Das 
Stielende der Zucchini entfernen, Zucchini waschen und in kleine Würfel schneiden.

Alles zusammen zu den Zwiebeln geben und kurz mitdünsten. Den Reis im Wasser kochen, 
abgießen und mit dem Käse unter das Gemüse mischen.

Mit Salz und Pfeffer und den Kräutern würzen. Die Paprika waschen, 
Deckel und Kerne entfernen. Mit der Reis-Gemüse-Mischung füllen. 
Paprikadeckel auf die Schoten setzen.
In eine flache ofenfeste Form geben, etwas Suppe angießen. Im 
vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. eine halbe Stunde fertig braten.

ZUTATEN

1 EL Olivenöl
1 Karotte
1 kleine Zucchini
60 g Reis
120 ml Wasser
Salz
100 g geriebener Käse
gehackte Kräuter
4 rote Paprika
250 ml Gemüsesuppe

Portionen 4 Personen
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Weintipp
Der gefüllte Paprika wird charmant begleitet mit einem gut gekühlten Rosé aus 
dem Burgenland, wie zum Beispiel ein Rosalia DAC.



Sugo Stangerl & Crostini
ZUBEREITUNG

Eine Packung Pizzateig ausrollen und in ca. 2 cm Streifen schneiden. Die obere Hälfte des Teiges 
mit FELIX Sugo Gemüse bestreichen und mit geriebenem Mozzarella bestreuen. Streifen von 
unten nach oben zusammenklappen und von unten nach oben ineinander verdrehen. Olivenöl 
mit Salz, Pfeffer und frischem Oregano vermischen und Sugo Stangerl damit bestreichen. 

Baguette in Scheiben schneiden, mit restlichem FELIX Sugo Gemüse 
bestreichen und mit Mozzarella bestreuen. Bei 200 °C im vorgeheizten 
Backrohr ca. 15 Minuten backen.

Tipp zum Rezept: Mit FELIX Sour Cream Sauce servieren.

ZUTATEN

1 Glas FELIX Sugo Gemüse 360 g
1 Pkg. Pizzateig 
60 g geriebener Mozzarella 
1 Baguette 
Olivenöl
Frischer Oregano 
Salz & Pfeffer

Portionen 8–12 Stangerl
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ZUBEREITUNG

Die Recheis Goldmarke Minis Mascherl nach Packungsanweisung in gesalzenem Wasser 
bissfest kochen. Währenddessen die Mini-Gurken waschen und in ca. 1 cm große Würfel 
schneiden. Die Paradeiser halbieren. Beides in eine große Schüssel geben.

Für das Dressing Crème fraîche, Joghurt, Zitronensaft, Senf, Honig mit Salz und Pfeffer ver-
rühren. Nudeln abseihen, kurz überkühlen lassen. Zum Gemüse in die Schüssel geben, das 
Dressing zugeben und alles miteinander vermischen, kaltstellen und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals gut durchrühren, abschmecken und eventuell mit Salz, Pfeffer 
und Zitronensaft nachwürzen. Den Babyblattspinat unterheben und auf Tellern verteilen. Mit 
Räucherlachstreifen, der gezupften Dille und etwas Bio Zitronenschale garnieren.

ZUTATEN

Für den Nudelsalat: 
500 g Recheis Goldmarke
Minis Mascherl
5 Mini-Gurken
200 g Cherry-Rispenparadeiser
2 Handvoll Babyblattspinat
150 g Räucherlachs
Saft und Schalenabrieb einer
halben Bio Zitrone
2 EL abgezupfte Dille
Für das Dressing: 
100 g Crème fraîche
150 g Naturjoghurt
3 EL Zitronensaft
1 EL Dijon Senf
1 EL, Honig
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

Portionen 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Rastzeit: 2–3 Stunden

Cremiger Nudelsalat
mit Mini-Gurken und Räucherlachs
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Schwedenbomben
Melonen Dessert

ZUBEREITUNG

Schwedenbomben mit einem scharfen Messer zerteilen (Tipp: Klinge unter fließendem 
Wasser erwärmen) Melone schneiden, schälen, würfeln und zwischen die beiden Teile der 
Schwedenbombe legen.

Augen aus weißer Marzipan Rohmasse und Lebensmittelfarbe formen und auf den oben Teil 
der Schwedenbombe kleben.

Zum Schluss weitere Melonen-Stückchen daneben 
legen und mit Kokosraspeln bestreuen.

ZUTATEN

2 Schwedenbomben
250 g Melone (z.B. Wassermelone, 
Honigmelone oder Zuckermelone)
Zum Garnieren:
Marzipan Rohmasse 
Lebensmittelfarbe
Kokosraspeln

Portionen 1 Person
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