Eingelegter Feta Kase

Eingelegter Feta Kase mit Knoblauch und Krautern

Eingelegter Feta Kase ist super lecker und kinderleicht in der
Zubereitung. Hier bei uns gibt es nicht in jedem Supermarkt
eingelegten Schafskase zu kaufen und wenn, dann nur von
Salakis und dieser 1ist unverschamt teuer. Deshalb lege ich ab
und zu selber welchen ein. Das ist wesentlich gunstiger, ich
kann die Geschmacksrichtung selber bestimmen und ich kann
daflir auch noch light Kase verwenden. So kann ich mir ein paar
Kalorien sparen, denn kalorienarm ist das Ganze naturlich
nicht gerade. Der eingelegte Kaseschmeckt super lecker zu
frischem Baguette, oder auch einfach so.

Der Feta Kase den ich verwendet habe, war die Light-Variante.
Wer nicht auf Kalorien achten muss, kann naturlich ganz
normalen Schafskase nehmen. Meine getrockneten Tomaten waren
selbstgemacht. Diese hatte ich vorab im Dorrautomaten
getrocknet. Hier konnt ihr aber auch die aus dem Supermarkt
verwenden. Wenn die Tomaten sehr fest sind, konnt ihr diese
vorher ein wenig in Wasser einlegen, damit sie etwas weicher
werden. Zum Wirzen konnt ihr die Krauter und Gewlrze
verwenden, die ihr mogt. Ich hatte dieses mal frischen
Knoblauch, Oregano, Thymian, Chiliflocken, Pfeffer und etwas
Salz. Zum Auffdllen habe ich einfaches Sonnenblumendl
verwendet. Dieses konnt ihr aber auch durch Olivenol, oder
anderes 0l ersetzen. Das fertige Glas stelle ich dann in den
Kihlschrank und lasse es ein paar Tage ziehen, bevor wir davon
essen.


https://foodtwins.de/alle-rezepte/eingelegt/eingelegter-feta-kaese/

Selbstgemachter eingelegter Feta Kase mit Oregano, Thymian &
Knoblauch

Fur den eingelegten Feta zuerst den Feta Kase gut abtropfen
lassen und in gleichmafBige Wirfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und in dinne Scheiben schneiden. Die getrockneten
Tomaten nach Belieben ebenfalls kleinschneiden. Feta,
Knoblauch, die getrockneten Tomaten und die Gewlrze in ein
passendes Glas geben und mit so viel Ol aufgieRen, das alles
bedeckt ist. Das Glas anschlielend fest verschliefBen und zum
ziehen fur einige Tage in den Kuhlschrank stellen.
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