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Feta-Ofen-Kartoffeln mit
fruchtigem Orangen-Walnuss-
Salat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 30min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d
6 6 EL Kiichenutensilien
Salz mittlere Schiissel, kleiner Topf, kleine Pfanne, Backblech mit Backpapier
Orangen 4 St
Thymian, gerebelt I 1. Ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kartoffeln waschen, langs in ca. 2 cm
Honig 1EL dicke Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit 2 EL Ol und Salz mischen.
Pfeffer, schwarz gemahlen Kartoffelscheiben auf ein Backblech verteilen und auf der untersten Schiene des Ofens
Zucker 1EL ca. 18-20 Min. backen. Schiissel saubern.
Butter 1EL
2. Orangen waschen, 2 Orangen halbieren und den Saft auspressen. Die tbrigen
Walnusskerne 4 EL L . S
Orangen mit einem scharfen Messer rundherum schalen, sodass auch die weile
Feta 500¢ Innenhaut entfernt wird. Durch v-formige Schnitte Fruchtspalten aus den Trennwanden
Salat-Mix 400g herausschneiden. Den dabei austretenden Orangensaft ebenfalls auffangen.

3. In einem Topf Orangensaft erhitzen, Thymian zugeben und ca. 3 Min. kocheln, sodass
der Orangensaft etwas einkocht. Den Topf vom Herd nehmen, Honig zugeben und mit
dem Schneebesen 4 EL Ol einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und zum
Abkiihlen beiseitestellen.

4. In einer Pfanne 1 EL Ol und 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Walniisse
darin unter gelegentlichem Schwenken ca. 2-3 Min. goldgelb anrosten. 1 EL Zucker
dazugeben und unter standigem Rihren ca. 1 Min. karamellisieren lassen. Niisse
anschlieBend auf einem Teller etwas abkiihlen lassen.
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5. Feta-Kase mit den Handen grob zerbroseln. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Feta
auf den Kartoffeln verteilen, salzen und alles im oberen Drittel des Ofens weitere ca. 7-9
Min. gratinieren. Salat waschen und trocken schleudern.

6. In der Schiissel Salat mit Orangendressing mischen. Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen, mit Orangenfilets und Salat auf Tellern anrichten und mit Walniissen servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 819 kcal
Kohlenhydrate 10g
EiweiB 29¢
Ballaststoffe 8g

Fette 8¢



