
Paprikadip 

Für 4-6 Portionen 

• 1 rote Paprika 

• 6 Stiele Basilikum 

• 250 g Doppelrahmfrischkäse oder fettred. Frischkäse 

• Salz, Cayennepfeffer 

• 1-2 EL Zitronensaft 

• Außerdem: Küchentuch 

 

1.) Die Paprika vierteln, putzen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech 

legen.. Unter dem vorgeheizten Backofengrill 6-8 Minuten rösten, bis die Haut 

leicht schwarz wird. Aus dem Backofen nehmen, 5 Minuten mit einem feuchten 

Tuch bedecken und anschließend die Haut abziehen. Die Haut kann man 

alternativ mit einem Sparschäler entfernen. Paprika anschließend  fein hacken. 

 

2.) Basilikumblätter fein hacken. Den Frischkäse mit einem Schneebesen glattrühren. 

Paprika und Basilikum untermischen und mit Salz, Cayennepfeffer und 

Zitronensaft abschmecken. 

  


