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GU Rezepte
Rezept
Fetakase im Packchen
Ein Rezept von Fetakase im Packchen, am 20.04.2024
Zutaten
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
1 orange Paprikaschote 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 4EL Olivendl
4EL trockener Weillwein 75 ml Gemiisebriihe oder -briihe (Glas oder Instant)
Salz Pfeffer
1Prise Zucker 1EL Aceto balsamico
4 Stangel Petersilie 200g Fetakase
6 Zweige Thymian (ersatzweise 1 TL getrockneter) 1 Bio-Zitrone
Pergament- oder Backpapier (2 Bogen, je ca. 42 Klchengarn
X 38cm)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 520 kcal

Zubereitung

Die Paprikaschoten vierteln und putzen. Samen und Trennwénde entfernen. Die Paprikaviertel waschen und in ca. 2 cm
groRe Rauten schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein
hacken.

Den Backofen auf 200° vorheizen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Die Zwiebelstreifen und Paprikastiicke dazugeben
und bei starker Hitze unter regelmafRigem Wenden 2 - 3 Min. anbraten, bis alles angerdstet ist. Den Knoblauch zufiigen
und kurz mitbraten. Wein und Fond oder Brithe dazugiel3en und bei mittlerer Hitze offen ca. 5 Min. einkochen, bis die
Flussigkeit bis zur Halfte reduziert ist. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Zucker und Aceto balsamico wiirzen und den Topf
vom Herd nehmen. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, Blatter abzupfen, hacken und unter das Gemiise
mischen.

Die Pergament- oder Backpapierbdgen nebeneinander auf die Arbeitsflache legen. Jeweils die Hélfte des
Paprikagemuses in die Mitte des Papiers geben.

Den Feta quer halbieren. Die Thymianzweige waschen und trocken schiitteln. Die Zitrone heil® waschen und abtrocknen,
mit einem Sparschaler 2 Streifen Schale diinn abschélen. Jeweils 1 Stiick Schafskdse auf das Gemiise legen und mit je 3
Zweigen Thymian und 1 Streifen Zitronenschale belegen. Alles mit Pfeffer ibermahlen und mit je 1 EL Olivendl
betraufeln.

Das Papier tiber dem Kase zusammenfalten und gut verschlieRen, dabei die Enden wie bei einem Bonbon mit
Kiichengarn an den Seiten zubinden. Die Packchen nebeneinander auf ein Backblech legen. Schafkdse und Gemiise im
heiRen Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.
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Die Packchen aus dem Ofen nehmen (Vorsicht! Sie sind sehr heif3!), auf je einen Teller legen und erst bei Tisch 6ffnen. Den
Inhalt auf dem Teller mischen. Dazu schmeckt frisches Baguette oder Fladenbrot.
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