
Gefüllte Jalapeño im Speckmantel 
 

Zutaten 

25 Stück frische, grüne Jalapeño 

300 g Frischkäse (Vollfett, Natur,  

 ohne Geschmack) 

250 g Bacon Scheiben (2 Packungen, Tulip) 

 

 

 

Zubereitung 

Jalapeños waschen, der Länge nach halbieren (am Stiel vorbeischneiden) und von Samen und 

Zwischenwänden befreien. Je mehr Samen noch in der Schote verbleiben, umso pikanter. 

Die Chili-Hälften mit Frischkäse füllen (mit der Außenseite eines Teelöffels). 

Beide Hälften wieder zu einer ganzen Schote zusammenfügen. 

Mit einem etwa 10 cm langen Speckstreifen umwickeln. So, dass sich die Speckenden überlappen. 

Bei kleinen Schoten Speckstreifen quer halbieren. 

Auf mit Backpapier ausgelegtem Backblech mit etwas Abstand verteilen (Speckstoß nach unten). 

Backpapier muss an den Rändern überstehen, sonst fließt der Bratensatz darunter und verbrennt. 

Im auf 180° vorgeheizten Ofen backen (mittlere Schiene), bis die Schoten etwas schrumpelig 

aussehen und der ausgetretene Saft auf dem Backpapier bräunt. Das dauert ca. 45-60 Minuten.  

Direkt vom Blech mit Baguette verspeisen. Ausgetretener, gebräunter Saft/Fett ist das Beste! 

 

Rezept-Hinweise 

Außer Jalapeño eignen sich auch andere nicht zu große grüne Chili mit dickem Fleisch (z.B. Hungarian 

Round, zur Not auch grüner Gemüsepaprika).  

Je größer die Chili, also je mehr Käse drin ist, desto saftiger. Nicht zu viel Speck verwenden (nicht  

mehrfach übereinander umwickeln), das übertönt den Chiligeschmack. 

Die Jalapeños im Speckmantel schmecken kalt am nächsten Tag sogar fast noch besser. 

Hartgesottene können auch Habanero-Schoten verwenden. Schmeckt super, kann aber je nach 

Schärfe der Schoten durchaus zu einer neuen Erfahrung führen...  

 Achtung: Zubereitungs-Finger sollten nicht in die Augen oder an andere Schleimhäute gelangen! 

Einmaliges Händewaschen kann der Chilischärfe nichts anhaben. Nur Fett und Alkohol lösen 

Capsaicin. Wasser verteilt es nur. 


