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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: S A L B E I   K A R T O F F E L N
	Zutaten: 700 g Kartoffeln200 g  Schwarzkohl/Palmkohl150 g  (vegan) Feta-Käse150 g  Zwiebeln3  Knoblauchzehen1 Handvoll  Salbeiblätter70 ml  Öl zum Braten50 g  Frühlingszwiebelnetwas  Rosmarinetwas Chilipulver nach BedarfSalz und Pfeffer 
	Zubereitung: Den Backofen auf 200 °C Ober/Unterhitze vorheizen.Das Öl mit in Streifen geschnittenen Salbeiblättern, kleingeschnittenem Knoblauch, Chilipulver und Rosmarin in einer Schüssel vermischen.Die Kartoffeln schälen, in 2 cm große Stücke schneiden und mit dem Öl marinieren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, salzen, pfeffern und für ca. 60 Min. in den vorgeheizten Ofen schieben. Nach 30 Min. die Kartoffel wenden.Den Kohl von den Stielen streifen und in grobe Streifen schneiden. Die Frühlingszwiebeln klein schneiden, Zwiebeln würfeln und beiseite stellen.Etwa 15 Minuten bevor die Kartoffeln fertig sind, die gewürfelten Zwiebeln in einer Pfanne kurz anbraten. Den Kohl mit den Frühlingszwiebeln ca. 8 Minuten mitdünsten, bis der Kohl in sich zusammenfällt. Den Feta zerbröseln und für ca. 2 Minuten hinzu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   P A L M K O H L   U N D   F E T A 


