Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Ofengemiise-Doner

Ein Rezept von Ofengemiise-Déner, am 28.06.2026

180¢g
Y2 TL
1TL

50g

1TL

50g
Ya
100g
1TL

Fiir die Brote
Vollkorn-Dinkelmehl
Salz

schwarzer Sesam

Fiir die Knoblauchsauce
Schmand

Knoblauchzehe

Zitronensaft

Pfeffer

Fiir den Belag
Kirschtomaten

rote Paprika
Feta-Schafskase
Krauter der Provence

Pfeffer

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

Va Pck.

11/2EL

50g

4 Stangel

1

150¢g

3EL

Rezeptinfos

Trockenhefe

Olivenol

Joghurt
glatte Petersilie

Salz

Zwiebel
Zucchini
Olivenol

Salz

PortionsgroRe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 775kcal,42 gF,27 gEW, 68 g KH

Zubereitung

]. FirdieBrote Mehl, Hefe und Salz in einer Schiissel mischen. 100 ml lauwarmes Wasser und 1 EL Olivendl dazugeben und
alles mit den Knethaken des Handriihrgerats verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

2. Den Teig halbieren und zu zwei Fladen formen. Die Fladen mit einem Messer rautenférmig einschneiden. Mit dem
restlichen % EL Ol bestreichen und mit dem Sesam bestreuen. Die Fladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und abgedeckt weitere 20 Min. gehen lassen.

3. Inzwischen fiir die Sauce Schmand und Joghurt in einer Schissel verriihren. Knoblauch schélen und durch die Presse
driicken. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Knoblauch, Petersilie und
Zitronensaft zur Joghurt-Schmand-Mischung geben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Verzehr in
den Kuhlschrank stellen.
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4. Flr den Belag die Tomaten waschen und halbieren. Die Zwiebel schélen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die
Paprika waschen und weifte Trennwande und Kerne entfernen. Zucchini waschen und putzen. Paprika, Zucchini und
Schafskase in kleine Stiicke schneiden. Gemiise, Feta, Olivendl und Krauter der Provence in einer Schiissel mit Salz und
Pfeffer wiirzen, vermengen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

5. Den Backofen auf 200° Umluft vorheizen. Die Fladen im heiRen Ofen (oben) zusammen mit dem Gemiise im Ofen (unten)
20 Min. backen. Dann beides herausnehmen und kurz abkihlen lassen. Brote bis zur Halfte einschneiden, die Sauce darin
verteilen und mit dem Ofengemiise belegen.
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