MARLEY SPOON

Oregano-Knoblauch-Feta an Linsensalat

mit buntem Ofengemise

@ 30-40min % 3-4 Personen
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StBkartoffel, Fenchel, Paprika, Linsen und Zwiebeln werden im Ofen gebacken und mit
einer aromatischen Krdutervinaigrette zu einem nahrhaften Salat vermengt. Dazu gibt es
kostlich-cremigen Feta, der mit einem leicht pikanten Oregano-Knoblauch-Topping
bedeckt und in Folie gewickelt ebenfalls im Ofen gar. Super lecker!



Was du von uns bekommst

+ 2 rote Paprika

« 2 StBkartoffeln

- 2 Fenchelknollen

- 2 rote Zwiebeln

- 2 Dosen braune Linsen

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 rote Peperoni

- 20g frische Petersilie, Koriander
& Oregano

+ 2 Packungen Fetakase 7

+ 1 Packchen Sherryessig 12

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
- Sparschéler

- Sieb

+ Alufolie

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Milch (7), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 662kcal, Fett 28.2g,
Kohlenhydrate 77.7g, Eiweil3 22.1g

1. Gemiise schneiden

Den Ofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Die Paprika
halbieren, entkernen und in diinne Streifen
schneiden. Die SiiBkartoffeln schalen und
in 1-2cm groBe Wirfel schneiden. Den
Fenchel halbieren und in feine Streifen
schneiden, den Strunk entfernen. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Linsen in ein Sieb
abgieBen und abspilen.

4. Feta backen

Den Feta in insgesamt 4 gleich groBBe
Stiicke schneiden und auf ein Stick Alufolie
geben. Das Topping auf dem Kése
verteilen, dann die Ecken der Alufolie
zusammenfalten. Das Fetapackchen
wahrend der letzten 5-10Min. der Garzeit
des Gemiises auf einem zweiten Backblech
Uber dem Gemiise backen.

2. Gemiise rosten

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

5. Vinaigrette zubereiten

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Die Korianderblatter von den
Stangeln zupfen und grob schneiden. Je 1EL
der Krauter mit 1-2EL Olivendl, 1-2EL Essig
und 1EL Wasser zu einer Vinaigrette
verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Topping vorbereiten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Die Chilischote langs halbieren, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Die
Oreganoblétter von den Sténgeln zupfen,
grob schneiden und mit den restlichen
Zwiebeln, dem Knoblauch, den
Chilistreifen und 1-2EL Olivendl mischen.

6. Ofengemiise verfeinern

Die restlichen Krauter und ca. 2/3 der
Vinaigrette mit dem Ofengemiise
vermengen und ggf. mit Salz und Pfeffer
nachwirzen. Das Fetapéckchen 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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