Ofenkartoffeln mit griinem Spargel, Tomaten und Feta

Fiir 4 Portionen:

800 g Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 500 g griiner Spargel
500 g Cocktailtomaten 1 EL Basilikum 1 EL Thymian
3 EL Olivenol 150 g Feta Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Back-
papier belegen.

Die Kartoffeln waschen, eventuell schélen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und fein hacken.

Den griinen Spargel waschen, die trockenen Enden abschneiden und den Rest in 2cm lange
Stiicke schneiden.

Tomaten von den Rispen zupfen und waschen.

Die Kartoffelwiirfel mit 1 EL Olivenol, dem Knoblauch sowie einem halben Essloffel Thy-
mian und einem halbes Essloffel Basilikum auf das Backblech geben und gut miteinander
vermengen.

Danach 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Die Spargelstiicke und die Tomaten hinzugeben und mit dem restlichen Thymian und
Basilikum, sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das restliche Olivendl iiber allen Zutaten auf dem Blech verteilen und miteinander ver-
mengen. Den Feta dariiber broseln und weitere 20 Minuten backen.

Nachwiirzen und servieren.
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