“REZEPT DER WOCHE

Ofengemiise mit Feta

(Fiir 4 Personen)

Das brauchen Sie:
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Und so geht‘s:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen. Die Kartoffeln
grindlich bursten und in H&lften schneiden. Die Zwie-
bel, Pastinaken und Mohren schélen und in kleine Stiicke
schneiden. Ein Blech mit Backpapier auslegen und das
gesamte Gemuse darauf verteilen.

Das Gemiuse mit dem Gewlrz ,,Das Beste fir Reste“, Ros-
marin, Thymian, Pfeffer und Salz wirzen und grof3zigig
mit Olivendl marinieren. AnschlieRend in den vorgeheizten
Ofen geben.

Nach etwa der Halfte der Backzeit den Feta auf das Ge-

miuse legen und mit Olivendl einreiben. Alles fertig backen,
bis das Gemiuse weich ist.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen!
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https://deckersbiohof.de/p/kartoffel-ofen-klein-507
https://deckersbiohof.de/p/pastinaken-314
https://deckersbiohof.de/p/moehren-300
https://deckersbiohof.de/p/zwiebel-normal-400
https://deckersbiohof.de/p/tomaten-datterino-105
https://deckersbiohof.de/p/griechischer-feta-150-g-2158
https://deckersbiohof.de/p/oliven-amphis-gruen-ohne-stein-315-g-17119?path=/n_48/g_29/sg_107
https://deckersbiohof.de/p/brat-olivenoel-1-l-8414
https://deckersbiohof.de/p/das-beste-fuer-reste-50-g-8751
https://deckersbiohof.de/p/kraeuter-topf-thymian-480?path=/n_75/g_3/sg_42
https://deckersbiohof.de/p/rosmarin-geschnitten-30-g-8146?path=/n_48/g_8/sg_9
https://deckersbiohof.de/p/pfeffer-weiss-gemahlen-50-g-8508?path=/n_48/g_8/sg_9

