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ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

2. SuBkartoffeln waschen und trocken tupfen.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit
Olivendl einreiben und mit Salz bestreuen. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und im Ofen in ca. 1 Stunde weich garen.

3.Inzwischen Kirschtomaten halbieren,
Gurke und Paprika waschen und in kleine
StUcke schneiden, rote Zwiebel fein wurfeln.
Oliven in Streifen schneiden, Minze- und
Korianderblatchen hacken. Eine kleine
Handvoll Krauter aufbewahren, den Rest mit
den anderen Salatzutaten in einer Schussel
vermischen.

4. Fur das Dressing Olivenél, Granatapfelsirup,
Zitronensaft, Salz und Pul Biber verrUhren,
unter den Salat mischen und ziehen lassen bis
die SuBkartoffeln gar sind.

5. Tahini mit Wasser, Zitronensaft, zerdriicktem
Knoblauch und Salz zu einer cremigen Sauce
verrUhren und beiseite stellen.

6. SuBkartoffeln auf zwei Teller legen, langs
halbieren, aber nicht durchschneiden und
mit dem Salat fullen. Feta darlUber bréckeln
und die Tahinisauce mit einem Loffel Gber
die geflllten Susskartoffeln traufeln. Mit den
restlichen Krautern bestreuen.

Tipp | Das Originalrezept wird mit
Ofenkartoffeln (mehligkochend) serviert. Dazu
kochst du sie am besten 15 Minuten vor und
folgst dann unserem Rezept.




