
 

 
 

LUST AUF LECKER – REZEPTE ZUM SAMMELN 

 
 

Für 4 Personen 

 

4 große Pastinaken 

100 g veganer Feta-Käse 

1 EL flüssiger Honig 

80 g Cashew-Kerne 

4 EL Olivenöl 

Schale von einer Bio-Zitrone 

Salz und Pfeffer aus der Mühle 

½ TL mildes Paprikapulver 

1 Bund glatte Petersilie zum 

Garnieren 

 
 

 
Die Pastinaken schälen, Enden entfernen und der Länge nach 

halbieren. Eine Auflaufform mit 2 EL Öl auspinseln. Die 

Pastinakenhälften mit der Schnittfläche nach unten hineinlegen 

und mit dem restlichen Olivenöl bestreichen. Bei 175 Grad 

(Umluft 155 Grad) im Backofen etwa 15 Minuten backen. 

In der Zwischenzeit die Cashewkerne in einer Pfanne bei 

mittlerer Hitze bräunen. Nach dem Abkühlen fein hacken. 

Fetakäse zerbröseln und mit dem Honig zu den Nüssen geben. 

Mit abgeriebener Zitronenschale, Pfeffer, Salz und 

Paprikapulver würzen und alles gut vermengen. 

Die fast garen Pastinaken aus dem Ofen nehmen und in der 

Form wenden. Die Cashew-Feta-Mischung auf die 

Schnittflächen geben und noch weitere 5-10 Minuten backen, 

bis die Pastinaken gar sind und die Kruste eine schöne Farbe 

bekommt. Petersilie hacken und die Pastinaken kurz vor dem 

Servieren damit bestreuen. 

 


