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Spaghetti aus dem Backrohr

Zutaten:

Fur 2-3 Portionen

220 g Spaghetti, 2 Knoblauchzehen, 300 g Cocktailtomaten, % gelber oder griiner Paprika,
% Bund Frithlingszwiebel, Salz, Pfeffer, 2 EL O,

150 g Feta (Schafkase), 400 ml Wasser, 4 EL Schlagobers,

1 Handvoll Rucola, evtl. etwas geriebener Parmesan

Zubereitung:

Eine Auflaufform mit etwas Ol bepinseln und die ungekochten Spaghetti einlegen.
Den Knoblauch schalen und pressen, die Cocktailtomaten halbieren oder vierteln,
den Paprika in kleine Wiirfel schneiden und die Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Alles zusammen Uber die Spaghetti verteilen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

In die Mitte eine Vertiefung machen und den Schafkase als Ganzes hineinlegen.

Das Wasser rundum dazu gieBen und im vorgeheizten Backrohr bei 180° C (HeiBluft)
ca. 25-30 Minuten schmoren lassen.

Das Obers und das restliche Ol dazugeben und noch kurz ins Backrohr geben.

Vor dem Servieren mit zwei Gabeln verriihren, mit dem Rucola und evtl. mit etwas
Parmesan bestreuen.

Tipp: 70 g Schinken oder 70 g Raucherlachs in Streifen schneiden und die letzten 5 Minuten
mit den Spaghetti mitbraten.
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