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* in Streifen schneiden. Auberginen und Zucchini grob

GRILLGEMUSE-FETA-WRAP

ZUTATEN

fur 4 Portionen

“ Frischer Basilikum

150 g Feta

4 \Vollkorn-Tortillawraps

100 g Naturjoghurt (1,5%)

Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Salat-

1 rote Paprika ~ a Salz, Pfeffer
. Krauter nach Wahl
Al &3‘? (z.B. Rosmarin, Thymian, ...)
1 Zucchini @ 2Tomaten
2 Knoblauchzehen ' 509 Salat
1 EL Olivendl
SO GEHT'S
\ ! 200°C
7
Ofen auf 200 °C vorheizen. 5

~

Gemuse waschen. Paprika halbieren, entkernen und 6

wurfeln. Knoblauch hacken.

PN y: v

V4

aDoaaano
 M@eaenI70
Iy

cceeceeece

GemuUse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 7

* verteilen, mit Olivendl betraufeln, mit Knoblauch, Salz,

Pfeffer und Krautern wirzen und vermischen.
S &
@ 20-30min

200°C

Bei 200 °C Ober-/Unterhitze

° ca. 20-30 Minuten backen.

blatter waschen. Basilikum fein hacken. Feta wurfeln.
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Tortilla mit Naturjoghurt bestreichen. Grillgemuse, Toma-

° ten und Salat darauf verteilen. Feta dariber krimeln. Mit

Basilikum bestreuen.
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Die gefullten Tortillas einschlagen und genieBen.

FUr mehr Abwechslung auf dem Teller
kdnnen Sie auch Hulsenfrlchte, Fisch
und vieles mehrin die Wraps packen.
Lassen Sie lhrer Fantasie freien Laufl



