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Huntes Erdipfel-
Fizolengristl

ZUBEREITUNG

A i

000

Zutaten

FUR 1BLECH
e 800 g Erdapfel e 8 Knoblauchzehen
e 1Zucchini e 2 EL Rapsdl

(das sind ca. 1509) e 2 EL Rosmarin frisch
e 250 g Fisolen oder getrocknet
e T1roter, 1griner und e 1TL jodiertes Salz

1 gelber Paprika o 200 g Schafkase

e 1groBe Zwiebel

Zubereitung

° Backofen auf 220° Ober-/Unterhitze vorheizen. Das
Gemiuse waschen und putzen (bei den Fisolen die Enden
abschneiden) bzw. die Erddpfel schalen. Erdépfel in kleine
Wiirfel und Zucchini in Scheiben schneiden. Paprika und
Zwiebel grob wiirfeln. Die Knoblauchzehen schélen und
ganz lassen.

0 Alles bis auf die Fisolen auf das Backblech geben und mit

2 EL O|, 2 EL Rosmarin und 1 TL Salz vermischen. Gemiise-
Erddpfel-Gemisch auf mittlerer Schiene fiir ca. 15 Minuten
ins Backrohr geben.

e Wéhrend die Erdépfel im Ofen garen, die Fisolen in wenig

Wasser in einem zugedeckten GefdaB diinsten bis sie gar
sind (ca. 10 Minuten) und den Schafkése zerbréseln.

o Das Gemiise-Erdapfel-Gemisch aus dem Rohr holen,

gut durchriihren, die Fisolen sowie den Schafkdse darauf
verteilen und wieder ins Rohr geben. Ca. 15 Minuten
weiterbacken bis die Erdépfel gar sind.



