
 
 
 
 

  

 

Ofen -Karotten mit Feta -Crunch  

 

Arbeitszeit :  30  Minuten  

Backzeit:   30 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:   einfach  

 

Nährwerte pro Portion ca.  

Fett  26  g  

Kohlenhydrate  21,5 g  

Eiweiß  10 g  

Brennwert  355  kcal / 1.480  kJ  

 

Zutaten für 4  Portionen  

1 Bund Karotten (ca. 500 g)  

2 EL Butaris Butterschmalz  

2 EL TK gehackte Kräuter mischung  

1 TL Kräuter der Provence  

Salz  

Pfeffer  

1 EL Butaris Butterschmalz  

4 EL Panko -Brösel  

1 Zitrone  

2 Knoblauchzehen  

300 g griechischer Joghurt  

2 EL TK gehackter Dill  

100 g Feta  

4 EL Granatapfelkerne  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/3  

 

Backo fen auf 180 °C Ober -/Unterhitze vorheizen . Karotten waschen , schälen  und 

auf ein Backblech geben . Butaris Butterschmalz in einem kleinen Topf schmelzen, 

gehackten Kräutern, Kräuter der Provence, Salz und Pfeffer zugeben und 

verrühren.  Auf den Karotten verteilen, gut durchmischen und im vorgeheizten 

Backofen auf Mittlerer Schiene für ca. 30 Minuten weich backen.  

 

 

  



 
 
 
 

  

 

 

Schritt 2/3  

 

Butaris Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Panko -Brösel zugeben und 

unter rühren goldbraun rösten.  Zitrone auspressen. Knoblauch schälen und fein 

hacken. Joghurt, Zitronensaft, Dill, Knoblauch, Salz und Pfeffer in eine Schüssel 

geben und gut verrühren.  

 

Schritt 3/ 3 

 

Joghurt auf einer Platte verteilen, gebackene Karotten darüber geben Feta über 

die Karotten krümeln und mit Panko -Bröseln und Granatapfelkernen toppen. 

Ofen -Karotten mit Feta -Crunch  servieren.  

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz by Nileen Schaldach / Schätze aus meiner Küche) honorarfrei. Die Bilder und 

Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder 

Verkleinerung der Bilder bzw. ein e ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis 

auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder 

Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

