Ofen-Halloumi mit mediterranem Gemiise NOV U M

Vegetarisch - 2 Portionen - Zubereitungszeit ca. 30 Min. DER BIO-LIEFERSERVICE



{®| Rezept fiir 2 Portionen
© Zubereitung ca. 30 Minuten

Zutaten:

225 g Halloumi Grill- und Bratkdse
1 rote Zwiebel

10 Cherry-Strauchtomaten

1 gelbe Paprika

1 frische Chilischote

1 Zucchini

4 Knoblauchzehen

2 TL Oregano

1 Paarweck

Zusdtzlich benétigt:
6 EL O, Salz, Pfeffer

Kochutensilien:
1 groRe Auflaufform

Los geht’s!

Vorbereitung

Den Backofen auf 200 ° C Ober-/Unterhitze vor-
heizen, Backofenrost auf die mittlere Schiene.

1 Gemiise schneiden
Die Zwiebel schdlen und in Sechstel schneiden.

Zucchini und Paprika putzen, waschen und in
mundgerechte Stiicke schneiden (ca. 2 cm groR,
je nach Geschmack).

Tomaten waschen, halbieren und den
Stielansatz entfernen.

Knoblauchzehen schdlen und leicht andricken.

Dazu kann man gut mit der flachen Klinge eines
groRen Messers darauf drticken, bis die Knob-
lauchzehe etwas aufspringt.

Halloumi in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

2 Gemiise marinieren

Paprika, Zucchini, Chilischote, Zwiebeln, Knob-
lauch und die Halfte der Tomaten mit Olivenol
vermischen und mit 1 TL Oregano, Salz und
Pfeffer wirzen.

Alles in eine Auflaufform geben.

3 Im Ofen backen

Die geschnittenen Halloumi-Scheiben auf dem
Gemuse verteilen und mit Oregano betreuen.
Die restlichen Tomatenhdlften darauf verteilen
und mit Olivendl betrdufeln.

Alles fur ca. 25 Minuten im Ofen backen bis eine
leichte Br&une entsteht.

4 Anrichten

Das Gericht lasst sich gut direkt in der Auflauf-
form servieren. Dazu wird das geschnittene Brot
gereicht.

Tipp: Der Halloumi schmeckt besonders gut,
wenn er mit fliissigem Honig verzehrt wird. Das
gibt dem Ganzen noch mal eine ganz besondere
Note. Der Honig wird einfach nach dem Anrichten
Uber den Halloumi getraufelt.

Guten Appetit!
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Bio-Qualitat

Unter DE-OKO-006 sind wir im Kontrollverfahren gemeldet und damit berechtigt, Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau zu vertreiben.



