Kartoffelhof Steinhauser GmbH & Co. KG
Robert-Bosch-Stral3e 7

88451 Dettingen an der lller

KA RT H 0 F Tel. 07354 937360 Offnungszeiten Hofladen :
. Fax 07354 93736-29 Mo. - Fr.  9:00 - 12:30 Uhr
Ihr Landwirt ‘ 14:00 - 18:00 Uhr

und Produzent

/F@{v«— Taler im )

Gemiisehelt

Zubereitung:

Folgende Zutaten vermengen: 2 EL
Olivendl, 1 TL Salz, Pfeffer, 3 Lauch-
zwiebel n in Ringe geschnitten, 2 EL
schwarze Oliven halbiert, 2 Tomaten
geachtelt, 2 Zweige Basilikum grob
geschnitten, 2 Zweige Thymian ge-
hackt, 2 Knoblauchzehen in Scheiben
geschnitten, 1 Paprikaschote in gro-
ben Stiicken zerteilt, 1 Feta (150 g)
halbiert

Zubereitung:
Mariniertes Gemuse in eine Grillschale
legen, Feta obenauf platzieren, grillen.

Alternativ hierzu:
Gemﬂse und Feta in Alufolie packen.j

Gegrillte
Feto~Pesto-Taler

Zutaten:
1 EL Basilikumpesto, 1 EL Olivendél,
1 Fetataler (150 g), 2 Tomaten

Zubereitung:

Pesto und Ol vermengen, 1 Feta-Taler
in zwei Scheiben schneiden und in
Pesto wenden. 2 Tomaten achteln. To-
maten und Fetataler in Backpapier (al-
ternativ Alufolie) packen und grillen. /

\

ei n h q u ser www.kartoffelhof-steinhauser.de

info@kartoffelhof-steinhauser.de Sa. 8:30 - 12:30 Uhr

/M editerran gefilllte R

Feta~Kartoffeln

Zutaten:

4 gegarte Ofenkartoffeln, 200 g Feta,
75 g schwarze Oliven, 3 Lauchzwie-
beln, 1 rote Paprika, Salz, Pfeffer, 2

EL Olivenél, 2 Rosmarinzweige

Zubereitung:

Kartoffeln langs halbieren und aushéh-
len. Fullung herstellen aus: Kartoffel-
fruchtfleisch, zerbroseltem Feta, ge-
hackten Oliven, Lauchzwiebeln in Rin-
gen und kleinen Paprikawurfeln, ge-

/ \ hacktem Rosmarin, Olivendl, Salz,
| ; : Pfeffer.
.. . Die gefillten Kartoffeln bei geschlos-
Feto-Gemiise~Spiefie senem Grill garen.

gﬂoa::]r;%jﬁvzﬁgslglgt gehackten Ros- Alternativ hierzu mit Alufolie bede-
marin, 3 EL gehackte Kréuter (Ore- \ cken -/
gano, Thymian, Petersilie, Basili-
kum...), 2 TL Salz

Gemiuse und Feta vorbereiten:

2 Feta-Taler (ca. je 150 g) in 12 Sti-
cke schneiden. 1 Paprikaschote, 1
Zucchini, 1 Zwiebel, %2 Aubergine in
grobe Wirfel schneiden. Feta und Ge-
mise mit der Marinade vermengen.
Die Fetastiicke mit 150 g Speckschei-
ben umwickeln.

Alle Zutaten auf SchaschlikspieR3e ste-
Qkpn 1nd 10 - 15 Minuten arillen

Zubereitung der Fllung:

100 g Feta (z.B. Ziegenfeta) in kleine
Waiirfel schneiden, 100 g Ziegenfrisch-
kése zugeben, 50 g Schinken in Wr-
fel und 1 Knoblauchzehe in Wiirfel
schneiden, 1 TL Salz, Pfeffer zugeben
und vermengen.

R . iy
10 grof3e Champignon aushdéhlen und

von innen salzen. Die Champignons
fullen. Die gefilliten Pilze in Alufolie
packen und 15 Minuten grillen.

/,
h Alternatives Gemdse:
nac Paprika, Zucchini, gekochte Kartoffeln,

FETA-ART Qekochter Fenchel /
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