MARLEY SPOON

Gebackener Feta Fasolakia ist ein Eintopf mit griinen Bohnen nach klassisch griechischer Rezeptur. Die

Bohnen werden zusammen mit Kartoffeln und Karotten in einer aromatischen

auf griechischem Tomaten-Bohnen-Gemuse Tomatensauce mit frischem Dill gekdchelt und mit lecker gebackenem, karamellisiertem
Feta serviert. Welch Fest fur die Sinne und die perfekte Kombi aus salzig, stf3 und

@ ca. 25min % 3-4 Personen herzhaft. Und zudem super schnell auf dem Tisch! Was will man mehr?



Was du von uns bekommst

1kg festkochende Kartoffeln

- 2 Knoblauchzehen

+ 10g Dill

+ 500g griine Bohnen

+ 1 Karotte

+ 2 Dosen gehackte Tomaten

- 1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

» 200g Feta !

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Honig

- Salz und Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion
- Backblech

- Alufolie

- groBer Topf mit Deckel

- groBe Pfanne

+ Sparschéler

- Messbecher

- 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&dhrwertangaben pro Portion
Energie 58%kcal, Fett 29.2g,
Kohlenhydrate 63.0g, EiweiB 17.7g

. s
1. Kartoffeln kochen

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 230°C vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes Wasser
fir das Gemiise zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schalen und in ca. 2cm grofBe
Wiirfel schneiden, dann in das kochende
Wasser geben und ca. 6Min. kochen.
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4. Sauce kochen

Den Knoblauch in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek.
anbraten. Die gehackten Tomaten mit der
Y2 des Dills, 1EL Essig und 100-150ml
Wasser hinzugeben. Das Brithgewiirz
einrihren und die Sauce bei mittlerer Hitze
in 4-5Min. sanft einkécheln lassen.

2. Gemiise und Dill schneiden

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Den Dill samt Stédngeln fein schneiden. Die
Enden der Bohnen abschneiden und die
Bohnen halbieren. Die Karotte ggf. schélen
und schrag in diinne Scheiben schneiden.

5. Feta backen

Den Feta trocken tupfen und nebeneinander
auf ein Stiick Aluminiumfolie legen. Die
Rander der Folie nach oben falten, um einen
Behalter zu formen, und auf ein Backblech
setzen. 2EL Honig mit 2EL Olivendl verrihren
und Uber den Feta traufeln. Nach
Geschmack mit Pfeffer wirzen und den Feta
im Ofen in 3-5Min. goldbraun backen.

3. Gemiise mitkochen

Die Bohnen und die Karotten nach ca.
6Min. Kochzeit zu den Kartoffeln geben und
alles in 5-6Min. bissfest kochen. Das
Gemiise in ein Sieb abgieBen, zurlick in den
Topf geben und abgedeckt warm halten.

6. Eintopf fertigstellen

Das Gemiise in die Sauce rihren und 2-
3Min. erwarmen, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gemiise mit der Sauce
auf Teller verteilen und den Feta darauf
anrichten. Mit dem restlichen Dill garnieren
und 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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