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Gemiiseofenkartoffel aus Kreta’s Sonnenkiiche

Zutaten Gemiseofenkartoffel

2 groBe Kartoffeln

2 kleine gekochte Kartoffe
1 Aubergine

1 rote Paprika

1 kleine Zucchini

1 Fetakase

2 Lauchzwiebeln

Olivenol

2 +2 Thymianzweige

ein paar schwarze Oliven

Salz & Pfeffer

Zutaten Joghurtsauce

500 g griechischer Joghurt
Olivenol
Petersilie

Salz
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Zubereitung
Den Backofen auf 200°C Umluft erhitzen.

Die Kartoffeln waschen und mit einer Gabel rundherum einstechen. Alufolie vorbereiten
und die Kartoffeln auf die Folie geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Olivendl Uber die
Kartoffel geben. Dann einen Zweig Thymian pro Kartoffel einlegen und die Folie gut

verschlieBen. Auf ein Backblech die beiden Kartoffeln legen und im Ofen ca. 1h backen.

20 Minuten bevor die Kartoffeln fertig sind mit dem Gemduse beginnen. Zucchini,
Aubergine und Paprika waschen. Von der Paprika die Kerne entfernen und alles
zusammen klein schneiden.

Die zwei kleinen gekochten Kartoffeln schalen und ebenfalls in kleine Wurfel schneiden.
Die Fruhlingszwiebeln waschen und das weiBe Stuck klein schneiden. Den grinen Teil
vorerst auf die Seite legen.

Nun in einer Pfanne mit Olivendl erhitzen und das Gemuse und die Kartoffelwurfel
hineingeben, 2 Thymianzweige dazu und gut anbraten, dabei immer wieder wenden.
Eventuell noch etwas Olivendl nachtraglich zugeben. Wenn das Kartoffel-Gemuse fertig
ist die Thymianzweige entfernen und mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Die Joghurtsauce anruhren. Dafur den Joghurt in eine Schiissel geben, 2 EBL Olivenol
unterruhren und mit Salz wurzen. Die Petersilie waschen und klein schneiden und
ebenfalls in die Joghurtsauce geben.

Nun die Kartoffeln aus dem Ofen holen, kurz ausdampfen lassen und einschneiden.
Dann die Kartoffel etwas aufdricken und mit etwas Olivendl bestreichen. Salz und
Pfeffer dazugeben. Das Gemuse auf die Kartoffeln verteilen, den Fetakase zerbrockeln
und Uber das Gemuse geben. Dann die Joghurtsauce zum Schluss on top verteilen. Mit
schwarzen Oliven dekorieren.
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