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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Pkg. Fet�

20 Stk. Cherrytom�ten mit Rispe

10 Stk. Grüne und schw�rze

Oliven

10 Stk. K�pern

7 EL Olivenöl

2 Stk. Thymi�nzweige

2 Stk. Rosm�rinzweige

1 Stk. Weiße Zwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

3 EL  Kr�utermix n�ch

griechischer Art

Geb�ckener Fet� griechischer

Art

35—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Zwiebeln in feine Streifen geschnitten und der

Knobl�uch zerdrückt. D�n�ch die Tom�ten w�schen und den B�ckofen �uf

150°C Umluft vorheizen.

2 Den Fet� nun in einer Aufl�u�orm pl�tzieren. Die Zwiebeln, den Knobl�uch,

Tom�ten, Oliven und K�pern in der Form verteilen und den Fet� d�mit

bedecken.

3 D�n�ch d�s Olivenöl mit der Kot�nyi Kr�utermischung griechischer Art

verrühren und d�s Gemüße d�mit übergießen. Rosm�rin und

Thymi�nzweige hinzufügen.

4 Alles für 10-20 Minuten im B�ckofen b�cken. Der Fet� ist fertig, sob�ld er

�usein�nderl�uft und weich ist.

TIPP :  D�s Gericht mit einem Fl�denbrot noch w�rm genießen.


