MARLEY SPOON

Oregano-Knoblauch-Feta an Linsensalat

mit buntem Ofengemise

@ 30-40min % 2 Portionen

SiBkartoffeln, Fenchel, Paprika, Linsen und rote Zwiebeln werden im Ofen gebacken und
mit aromatischer Kréutervinaigrette zu einem farbenfrohen Salat vermengt. Dazu gibt es
kostlich cremigen Feta, der mit einem leicht pikanten Oregano-Knoblauch-Topping

bedeckt und in Folie gewickelt ebenfalls im Ofen gegart wird. Super simpel und super
lecker!



Was du von uns bekommst
+ 1 Paprika

- 1 StBkartoffel

- 1 Fenchelknolle

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Dose Bio-Linsen

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Peperoni

- 10g Petersilie & Oregano

+ 100g Feta !

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« 2 Backbleche und Backpapier
+ Sparschéler

« Alufolie

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Milch (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 686kcal, Fett 42.0g,
Kohlenhydrate 47.2g, Eiweil3 24.4g

1. Gemiise schneiden

Den Ofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in dinne Streifen schneiden. Die
SiiBkartoffel schilen und in 1-2cm groBe
Woiirfel schneiden. Den Fenchel halbieren
und in feine Streifen schneiden, den Strunk
entfernen. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Die Linsen
in ein Sieb abgiefen und kalt abspulen.

4. Feta backen

Den Feta in 2 gleich groBe Stiicke
schneiden und auf ein Stick Alufolie geben.
Das Topping auf dem Kése verteilen, dann
den Rand der Alufolie leicht hochfalten. Den
Feta wahrend der letzten 5-10Min. der
Garzeit des Gemiises auf einem zweiten
Backblech Gber dem Gemiise backen.

2. Gemiise rosten

Die Paprika, die SiiBkartoffeln, den
Fenchel, die 2 der Zwiebeln und die
Linsen auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech mit 1EL Olivendl
sowie je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Das Gemiise gleichmaBig
verteilen und auf einer der unteren Schienen
im Ofen 15-20Min. résten, bis es appetitlich
gebraunt und gar ist.

5. Vinaigrette zubereiten

Die Petersilie samt Stiangeln grob hacken.
1EL Petersilie mit 1EL Olivendl, 1EL Essig
und 1EL Wasser zu einer Vinaigrette
verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Topping vorbereiten

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Die Peperoni langs halbieren, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Die
Oreganoblétter von den Sténgeln zupfen,
grob schneiden und mit den restlichen
Zwiebeln, dem Knoblauch, den
Peperonistreifen und 1EL Olivendl
vermengen.

6. Ofengemiise verfeinern

Die restliche Petersilie und ca.

% der Vinaigrette mit dem Ofengemiise
vermengen und ggf. mit Salz und Pfeffer
nachwirzen. Das Fetapackchen vorsichtig
offnen, den Feta mit dem Ofengemiise
anrichten und mit der restlichen Vinaigrette
betraufelt servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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