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Fetakise im Kriutermantel mit | &
Salat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit \
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Rosmarin, frisch 15g d
Thymian frisch 159 Kiichenutensilien
Zitronen 1 St. mittlere Schiissel, Teller, kleine Auflaufform, Sieb, Salatschleuder
Feta 450 g
Oliven, griin 40g 1. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Rosmarin und Thymian waschen,
Salat-Mix 400 ¢ trocken schiitteln, Blatter bzw. Nadeln von den Stielen streifen und fein hacken. Zitrone
Cherrytomaten 200 g heiB abwaschen, ca. 2 TL Schale fein abreiben und Saft auspressen. Gehackte Krauter
Salatgurken 1St und Zitronenschale auf einem Teller mischen. Fetakase trocken tupfen, in ca. 2 cm dicke
Olivens| AEL Stifte schneiden und rundherum in den Krautern wenden. Feta-Stifte in eine Auflaufform
Honig 1TL geben und fiir ca. 20 Min. im Ofen backen.
Salz 2. Inzwischen Oliven zum Abtropfen in ein Sieb geben. Salat waschen und trocken
Pfeffer, schwarz schleudern. Cherrytomaten waschen und halbieren. Gurke waschen, |angs halbieren und
Baguette 1St in Scheiben schneiden. In einer Schiissel 2 EL Zitronensaft, Olivenol und Honig verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Baguette fir die letzten ca. 3 Min. mit in den
Ofen geben.

3. Salat, Gurke Tomate und Oliven mit dem Dressing anmachen. Baguette und Kase
vorsichtig aus dem Ofen nehmen. Salat und gebackenen Fetakase auf Teller anrichten
und mit Baguette servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 529 keal
Kohlenhydrate 38g
EiweiB 22g
Ballaststoffe 5g

Fette 3hg



