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GU Rezepte
Rezept
Schafskase im Packchen
Ein Rezept von Schafskédse im Packchen, am 28.06.2026
Zutaten
2 Fleischtomaten 1 kleine Knolle Fenchel
1 rote Zwiebel je1TL Fenchelsamen und Korianderkorner
1Tl Bliitenhonig 2 EL Ouzo (griechischer Anisschnaps, nach
Belieben)
5EL Olivendl Salz
Pfeffer 12 schwarze Oliven (ohne Stein)
400 g Schafskase (Feta) je 3 Stangel Dill und Minze
1/2Bund Petersilie Alufolie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal

Zubereitung

]__ Tomaten waschen und quer in diinne Scheiben schneiden, dabei die Stielansétze entfernen. Fenchel waschen, putzen
und vierteln, den Strunk herausschneiden und die Viertel quer in hauchdlinne Scheiben hobeln. Zwiebel schalen und
ebenfalls in diinne Scheiben hobeln. Die Gewiirze im Mérser grob zerstofen und mit Honig, nach Belieben Ouzo und Ol
verriihren, salzen und pfeffern. Die Oliven in Scheiben schneiden. Den Schafskase gut trocken tupfen und in 4 Stiicke
schneiden.

2. Krauter abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen bzw. Spitzen abzupfen und fein hacken. Die Halfte der Krauter
mit Tomaten, Fenchel, Zwiebel, jeweils der Halfte der Oliven und der Marinade mischen, salzen und pfeffern. 4 Stiicke
Alufolie zurechtschneiden (ca. 25 x 25 cm), jeweils ein Viertel der Tomatenmischung in die Mitte geben und je 1 Stiick
Kése darauflegen. Mit der restlichen Marinade betrdufeln, die librigen Oliven und Krauter darauf verteilen. Die Folie zu
Packchen verschlieflen. Den Gas- oder Holzkohlengrill gut anheizen. Die Packchen auf den Grillrost legen und den Kase
15-20 Min. garen. Dazu schmecken Ofenkartoffeln oder Couscoussalat mit Kichererbsen.
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