Lunes

Gesamtzeit: 45 min.
Portionen: 4

Zutaten:

6 Tomaten (groB)

200 g Datteltomaten

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch weif3/violett

2 Zweige Zweige Krauter, z.B. Oregano, Rosmarin oder Thymian (optional)
100 g Hojiblanca Oliven

0,5 TL Zucker

1 EL Ttalienischer Essig (z.B. Condimento Bianco)
200 g Feta

4 EL Natives Olivenol extra

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Frische Kriuter, z.B. Petersilie

Anweisungen:

Tomaten waschen, halbieren, die Stielansitze entfernen und in 1 ecm dicke Scheiben schneiden.
Datteltomaten waschen und halbieren. Die Zwiebel schilen und in diinne Ringe schneiden. Knoblauch
schilen, die Krauter waschen und fein hacken. Die Oliven abtropfen lassen.

Tomaten, die Zwiebeln und die Oliven in eine ofenfeste Form geben.

Den Zucker, den Knoblauch und die Krauter dariiber streuen, den italienischen Essig dariiber traufeln
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Schafskise iiber das Gemiise broseln und alles mit dem Olivenol betraufeln.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Unter- und Oberhitze (180 °C Umluft) ca. 15-20 Minuten backen.
Das spanische Ofengemiise mit frischen Krautern anrichten und mit ofenfrischem Baguette servieren.



