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Wurzelgemuse aus

dem Ofen
Energie: 1703 kJ/407 keal | Dauer: 45 Min. Pro Person




#% Zutaten

Zubereitung

ca. 400 g Karotten®

2 Pastinaken

1 Kartoffel, mehlig
(ca. 300 g)

1 Zwiebel

2509 Rote Bete, gegart

1 Orange, unbenh.

2TL Olivendl (B)

2 1L Honig (B)

Salz und Pfeffer (B)

259 Thymian*

59 Rosmarin

109 Petersilie, glatt
2509 Quark, mager
Mineralwasser (B)

B =Basiszutaten

*Restmenge wird fur ein
anderes Gericht benotigt

Utensilien

groBe Schussel, Auflauf-
form, kleine Schale

1. Backofen auf 220° C (Umluft) vorheizen.
Karotten, Pastinaken und Kartoffel scha-
len und und in ca. 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebel schalen und vierteln
oder sechsteln. Rote Beten (iber dem Spul-
becken offnen und die Halfte der Roten
Beten in ca. 2 cm dicke Stifte schneiden.

2. Orange auspressen. Olivendl, Honig und
Orangensaft in einer groBen Schissel mi-
schen, das Gemuse zugeben und gut ver-
mischen. Mit Salz und Pfeffer kréaftig wirzen
und in eine ofenfeste Form geben.

3. Thymianblatter und Rosmarinnadeln vom
Stiel streifen, auf dem Gemise verteilen und
auf mittlerer Schiene ca. 30 Min. backen.

4. Fur den Dip Petersilie waschen, trocken
schutteln und Blatter fein hacken. Quark
mit etwas Mineralwasser in einer klei-
nen Schale cremig rihren, mit Petersilie
mischen und mit Salz und Pfeffer kraftig
wurzen.

5. Wurzelgemiise aus dem Ofen mit Dip auf
Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Aus den restlichen Roten Beten konnt
Ihr ein Rote-Bete-Carpaccio zaubern. Hierzu
Rote Bete in dinne Scheiben schneiden, auf
einem Teller anrichten, Rucola darauf geben
und mit einem Senfdressing servieren.
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