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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
2 45 min easy

Rezept

OFENGEMUSE MIT HIRTENKASE

Cemise und Kase — damit ist schon (fast) alles gesagt, oder? Man

muss Ja auch nicht immer einen grofen Aufwand betreiben, um sich
ausgewogen und gesund zu ernahren. Daher hier heute ein Rezept
von der einfache und schnellen Sorte.

Wahrend das Gemuse und der Hirtenkase im Ofen schmurgelt, hast
Du Zeit genug, um den Tisch zu decken und den Buroalltag
abzustreifen. Dann heilt es nur noch dem Geruch aus dem Ofen zu
folgen und den Tag mit einem tollen Essen abzuschlieBen.

Ach ja, Du hast es vielleicht schon gemerkt: Es ist vegetarisch -
solltest Du aber gerne etwas fleischiges dabei haben wollen, so kann
ich eine wirzige Chorizo oder Landjager (klein geschnitten) dazu
empfehlen. Cuten Appetit!

ZUTATEN

e 1 mittlere Zucchini Lecker ohne viel Aufwand!
* 1 mittlere Karotte

¢ 7 Paprika (Farbe nach Wahl)

* § Cherrytornaten

* 1 x 250 g Hirtenkase

e Olivenol

* Salz, Paprika, Oregano, Basilikum
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT

Heize den Ofen auf ca. 180 Grad Umluft vor.

SCHRITT 2

Wahrenddessen wasche, entferne Kerne sowie Strunk und schneide das Gemuse in Scheiben (Zucchini
und Karotte) oder Wurfel (Paprika, Tomaten).

SCHRITT 3

Gib das vorbereitete Gemuse in eine ofenfeste Auflaufform, gib ausreichend Olivenol dardber und wurze
die Mischung. Mische alles gut in der Form durch.

SCHRITT 4

Schneide den Hirtenkase der Lange nach einmal durch und lege die beiden Halften auf das Gemuse. Gib
erneut etwas Cewurz und Olivenol uber den Kase, bevor Du die Form in den Ofen stellst.

SCHRITT 5

Mach ca. 30 min. ist der Kase leicht angebraunt und das Gemuse gar. Du kannst den Kase mit der Gabel
testen. Ist er schon weich, ist er fertig. Das Gemuse kann gerne auch etwas bissfest sein, wenn Du es auch
SO magst.

SCHRITT 6

Jetzt heil3t es nur noch anrichten, etwas frisches Basilikum dardber und genieBen. Guten Appetit!
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