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Griechischer Kartoffel-Feta Auflauf Ofengliick wie in einer Taverne

Dieser griechisch inspirierte Kartoffel-Feta-Auflauf bringt mit sonnengereiften Tomaten,
Paprika, Oliven und wurzigem Fetakase mediterranes Urlaubsgefuhl direkt auf den
Tisch. Das Gericht kommt ohne feine Fachkniffe aus, lasst sich unkompliziert
vorbereiten und steht in etwa einer Stunde servierbereit auf dem Tisch. Perfect geeignet
als bodenstandiges Hauptgericht flr die ganze Familie oder als mediterrane Beilage
vom Blech.

Kochutensilien

e Auflaufform

e Gemuseschneider

Zutaten

e 6 mittelgroBe Kartoffeln festkochend
e 1 Fetakase

e 1 Paprika gelb

e 6 Tomaten

e 1 rote Zwiebel

e Oliven ohne Stein

e 2 Knoblauchzehen

e 2-3grune Peperoni mittelscharf
e etwas Olivendl

e Thymian

e Salz & Pfeffer

www.Kartoffelwerkstatt.de
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Zubereitung

Schritt 1 Kartoffeln anbacken:

Kartoffeln waschen, griindlich abrubbeln und in gleichméaBige Scheiben schneiden.
In eine grofle Auflaufform geben, mit etwas Olivendl, Salz und Thymian vermengen.
Bei 180 °C Umlutft fiir 20 Minuten vorbacken. Nach ca. 10 Minuten einmal wenden.
Schritt 2 Gemiise & Feta vorbereiten:

In der Zwischenzeit den Fetakdse wiirfeln.

Paprika entkernen und in feine Streifen schneiden.

Tomaten in Scheiben schneiden.

Rote Zwiebel schilen und in feine Streifen oder halbe Ringe schneiden.

Knoblauch schélen und fein hacken.

Peperoni putzen und in Scheiben schneiden.

Schritt 3 Gemiise zugeben & weiterbacken:

Nach den ersten 20 Minuten die Auflaufform kurz herausnehmen.

Paprikastreifen, Zwiebeln, gehackten Knoblauch, Peperoni und Oliven unter die
Kartoffelscheiben mischen oder gleichméBig darauf verteilen.

Form fiir weitere 15 Minuten in den Ofen schieben, damit das Gemiise weich wird und Aroma
annimmt.

Schritt 4 Feta & Tomaten iiberbacken:

Nun die Tomatenscheiben und die Fetawiirfel auf dem Auflauf verteilen.

Mit Pfeffer und nochmals einem kleinen Schuss Olivendl betraufeln.

Fiir weitere 10—15 Minuten backen, bis der Fetakase leicht lecker anbrdunt und die Tomaten

weich sind.
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