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Gebackener Feta auf Linsengemüse

Für 2 Portionen

• 160g rote Linsen 
• 600g Kirschtomaten 
• 2 Zucchini 
• 1 Zitrone 
• 200g Fetakäse light 
• 10 schwarze Oliven/alternativ Kapern
• 20g Pinienkerne 
• 4 EL Chimichurri-Gewürzmischung / Kräuter der Provence 
• schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
• 2 EL Olivenöl 


Zubereitung
Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Die Linsen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser gründlich abspülen.
240 ml Wasser in einen Topf füllen und die Linsen dazugeben. Einmal kurz aufkochen, dann die Hitze sofort reduzieren und die Linsen bei geschlossenem Topfdeckel und kleiner Hitze 5 Minuten leise köcheln lassen. Anschließend den Topf vom Herd ziehen und die Linsen 2 bis 3 Minuten ausquellen lassen. In das Sieb abgießen.
Tomaten waschen und halbieren. Zucchini waschen, Enden abschneiden und das Gemüse längs halbieren.
Die Kerne mit einem Teelöffel herauskratzen und das Fruchtfleisch würfeln. Oliven halbieren.
In einer Schüssel die Linsen, Tomaten, Zucchiniwürfel und Oliven mit der Gewürzmischung und dem Olivenöl ggf. Kapern vermischen. Zitrone auspressen und den Saft unter das Gemüse mischen.
Die Gemüsemischung in eine Auflaufform geben.
Fetakäse in vier gleich große Stücke teilen, auf das Gemüse legen und etwas hineindrücken. Mit Pinienkernen und Pfeffer bestreuen und 25 Minuten im Ofen bei 200°C backen.
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