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.[]I] Stufe

C) Zeit sparen

Gebackenen Hiuvenkdae an Tomatengemiiae,

dazu Knoblauchfladenbrot und ein frischer Salat

Einfacher geht es nicht! Denn fiir unser heutiges Gericht brauchst Du lediglich ein wenig zu

auf dem Tisch steht, ist bekannt in der griechischen Kiiche: gebackener Hirtenkdse mit Tomaten-
Zwiebel-Gemiise. Dazu gibt es ein warmes, knuspriges Knoblauchfladenbrot und einen frischen
Salat. So schnell und einfach kann Urlaub auf dem Tisch stehen und geteilt werden!

Hirtenkdse wird in der Regel aus Kuhmilch
gewonnen, reift aber ebenso wie Feta in
einer Salzlake.

Sein groRer Vorteil:

Er zerbréselt beim Garen nicht.
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Mini-Fladenbrot

Gewiirzmischung

Hirtenkdse

Rotweinessig

schnippeln und ein Dressing anzuriihren - den Rest erledigt Dein Backofen! Was dann schlussendlich

,HelloMediterraneo*

Salatherz Tomate
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Gurke rote Zwiebel
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Knoblauchzehe Frihlingszwiebel



Wasche und ab.

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du

und eine

ZUTATEN

¢ Hirtenkase 300g  450g = 600g
Knoblauchzehe 1 1% 2

: Gewdlirzmischung

)

4 L - -+ : ,HelloMediterraneo® 2g 3g g
i j F AE /AN rote Zwiebel 2 (klein) 2
. ' 4 Tomate 3 5 6
@ Frihlingszwiebel 2 3 4
j i 2 . “l Rotweinessig 12ml  18ml 24 ml
. .. . Salatherz (Romana) 1 2 (klein) 2
KASE MARINIEREN KASE BACKEN FUR DAS DRESSING ¢ Gurke | 1 1(grolR) 2
Heize den auf Ober-/ Zwiebel abziehen, halbieren und in feine In der Zwischenzeit in einer .
Cllilie X Umluft) vor. Streifen schneiden. 1[172|2] Tomate halbieren,  groRen Schiissel Olivendl’, Wasser M'_m'Fl?denbmt . 2 , 3 4
Strunk entfernen und Tomatenhalften in und Rotweinessig zu einem Dressing p Ofivenol Je2EL : Je3EL | je4EL
Hirtenkase in eine Auflaufform geben. ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. WeiBenund ~ verriihren. Mit Salz’, Pfeffer und 1 Prise : e

Knoblauch abziehen und die Halfte nach Geschmack
fein hacken. Hirtenkase mit Olivenél",
Gewiirzmischung, gehacktem Knoblauch

und 1 Prise Pfeffer marinieren.

Zucker* abschmecken. : Salz*, Pfeffer*, Zucker

grinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt
voneinander in feine Ringe schneiden.
Zwiebelstreifen, Tomatenwiirfel und weilte
Frithlingszwiebelringe um den Hirtenkase
herum verteilen. Alles leicht salzen* und

fir 20 Min. in den Backofen geben, bis die

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig.

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

. . Brennwert 564 kJ/135 kcal 4213 kJ/1005 kcal
Tomatenwiirfel sehr weich sind. :
. Fett 8g 54¢g
- davon ges. Fettsduren 3g 23g
[ Kohlenhydrate 12g 88g
o - davon Zucker 3g 17g
' © EiweiR 4g 29¢g
- ! . Ballaststoffe 2g 10g
-} : Salz 1g 3g
i ALLERGENE
: We|zenM|lchSesam .................................

Schwefeldioxid und Sulfite
kann Spuren von Sellerie und Senf enthalten

ANRICHTEN
Gebackenen Hirtenkdse mit

FUR DEN SALAT BROT AUFBACKEN

Mini-Fladenbrot in 2 cm dicke Scheiben

+ (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

Salatherz langs vierteln, Strunk
herausschneiden und Salatviertel in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Restliche Tomaten halbieren, Strunk
entfernen und Tomatenviertel in diinne
Spalten schneiden. Enden der Gurke
abschneiden. Gurke langs halbieren und in
0,5 cm dicke Halbmonde schneiden.

Salatstiicke, Tomatenspalten und
Gurkenstiicke zum Dressing geben.

schneiden. Fladenbrotscheiben auf einem
mit Backpapier belegten Backblech verteilen
und mit Olivenol* betraufeln.

Wahrend der letzten 5 Min. der Hirtenkase-
Backzeit Brotscheiben mit in den Backofen
geben und knusprig aufbacken.

AnschlieRend aus dem Backofen nehmen, mit
dem restlichen Knoblauch einreiben und mit
Salz” wiirzen.

Ofengemiise auf Teller verteilen. Mit
griinen Friihlingszwiebelringen
bestreuen und zusammen mit Salat und
Knoblauchbrot geniel3en.

. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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