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RS Gebackenes Sommergemﬁse mit Feta Im Sommer den Ofen anwerfen? Na klar, er nimmt dir zu jeder Jahreszeit die Arbeit ab!
Heute gibt es einen aromatischen Gemisemix mit Zucchini, Tomaten und Bohnen. Cremiger
Feta, kostliche Oliven, frische Krauter und Zitrone sorgen fiir Leichtigkeit und den

kulinarischen Feinschliff, dazu gibt es knusprig gerdstetes Vollkornbrétchen.
@ 30-40min % 4 Portionen

wirzig-fein mit Oliven und Oregano



Was du von uns bekommst
* 2 grine Paprika

* 2 Zucchini

* 4 Tomaten

* 10g Petersilie & Oregano

* 2 Pck. schwarze Oliven

* 1 Dose weifBe Bio-Bohnen

* 1 unbehandelte Zitrone

* 200g Feta ?

* 1 Vollkornbaguettebrétchen '3
* 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
* 1EL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
* Zitruspresse

+ Sieb

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

Kochtipp

Der Knoblauch kann auch fein gehackt
und auf die gerésteten Brotscheiben
verteilt werden.

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 480kcal, Fett 26.4g,
Kohlenhydrate 40.3g, EiweiB3 19.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika halbieren, entkernen
und in ca. 1cm breite Streifen schneiden. Die
Zucchini der Lange nach vierteln, dann quer
in 1-1,5cm breite Stiicke schneiden. Die
Tomaten in Spalten schneiden.

4. Zitrone vorbereiten

Die Zitrone halbieren und eine Halfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden. Den Kése mit den Fingern oder
einer Gabel zerkrimeln. Sobald das Gemiise
gar ist, den Zitronensaft, den Kédse und

1EL Honig dariiber verteilen und das Gemiise
weitere 5Min. im Ofen backen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Oreganoblattchen abzupfen und grob
schneiden. Die Oliven mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und grob hacken. Die Bohnen
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

5. Brot aufbacken

Das Brétchen in gleich dicke Scheiben
schneiden. Tipp: Wer mag, kann die
Brotscheiben mit etwas Olivendl betraufeln.
Das Brot im Ofen in 4-5Min. knusprig
aufbacken. Inzwischen den Knoblauch
schélen, halbieren und mit den Schnittflachen
die gerdsteten Brotscheiben einreiben.

3. Gemiise rosten

Die Paprika, die Zucchini, die Tomaten, den
Oregano, die Oliven und die Bohnen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und mit je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
sowie 2EL Olivendl vermengen. Das Gemiise
gleichméBig verteilen und 25-35Min. im Ofen
backen.

6. Petersilie hacken

Die Petersilie samt Stangeln grob hacken.
Das Feta-Oliven-Gemiise auf Teller verteilen
und mit der Petersilie garnieren. Mit dem
Brot und den Zitronenspalten servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



