Kritharaki mit Feta One Pot
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«ochrezepte

Kritharaki mit Feta sind kleine griechische Nudeln, kombiniert mit wiirzigen Tomaten und cremigem
Schafskase. Das mediterrane Gericht gelingt einfach und ohne viel Abwasch.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

500 g Kritharaki Nudeln ( Orzo, Reisnudeln)

6 EL Olivendl extra vergine

1 Stk. Zwiebel (mittelgrof3e)

2 Stk. Knoblauchzehe

4 EL Tomatenmark

0.5 TL Oregano (getrocknet)

0.5 TL Piment (gemahlen)

700 ml Tomaten passiert

05TL Salz

700 ml Wasser

200 g Feta (zerbroselt)

Pfeffer

1 Handvoll frische Petersilie (gehackt)

Zubereitung

1. FUr das griechische Kritharaki mit Feta One Pot die Zwiebel und Knoblauchzehen schalen
und klein zerhacken. In einer grof3en tiefen Pfanne oder einem Topf das Olivendl erhitzen.
Die Kritharaki-Nudeln zugeben und unter Ruhren kurz anrésten, das sorgt flr ein nussiges
Aroma und verhindert das Verkleben beim Kochen. Die Nudeln an den Rand der Pfanne
schieben. Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark in die Mitte geben und zirka 2 Minuten
anschwitzen, bis die Zwiebeln und Knoblauch glasig, und das Tomatenmark leicht

karamellisiert ist.
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2. Mit passierten Tomaten und Wasser abléschen. Getrockneten Oregano, Piment und Salz
einriihren, alles gut vermengen. Deckel aufsetzen und bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten
koécheln lassen, dabei regelmalRig umrihren damit nichts anbrennt. Mit Pfeffer aus der Muhle
wirzen und mit Salz abschmecken. Vorsicht mit dem Salz sparsam umgehen, da der
Schafskase auch sehr salzig ist.

3. Sobald die Kritharaki gar sind, die Hitze abstellen. Feta zerbroseln und unterriihren, bis er

leicht anschmilzt und eine cremige Textur entsteht. Sofort heild servieren und nach Belieben
mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

Tipp
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