Zotsonen- Foter

Zutaten

300 g Feta

2 dl Olivendl oder mehr
2 TL rote Pfefferkérner
2 TL Senfkdérner

3 Biozitronen
Zitronengras

1 Chilischote

5 kleine Salbeiblatter

1 Zweig Zitronenthymian gl
Zitronenmelisse als Dekoration zum Servieren T

Zubereitung

Ol in eine Schiissel geben. Die frischen Krauter fein hacken. Bei der Chilischote die Kerne
entfernen und die Schote in Ringe schneiden. Zitronengras langs fein schneiden.
Zusammen mit den Senf- und Pfefferkérnern ins Ol geben.

Den Feta mit Kiichenpapier gut trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Diese in ein gut
verschliessbares Glas geben. Ol-Mix beifiigen, der Feta muss zugedeckt sein, damit kein
Schimmel entstehen kann. Im Kihlschrank bis zu drei Wochen haltbar.

Das Ol nicht wegschiitten, es kann fiir Dressings, Marinaden, zum Wiirzen oder zum
Dippen mit Brot genossen werden.

Der eingelegte Feta kann kalt mit einem Stlck Ciabatta-Brot oder als Topping auf Salat
serviert werden. Er lasst sich zudem im Backofen Gberbacken, beispielsweise zusammen
mit mediterranem Gemise oder als Spezialzutat zu Zwiebelringen und Speck (oder
Lachs) und auf einem Flammkuchen.
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