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Ofen-GemUSG (lm Wlntel’) von merlin

Mengen fur 10 Personen

Variante fir Sommer mit Sommergemiise machen.

750 g Kartoffeln

500 g Randen

500 g Ruebli

500 g Sellerie

3.0 Stiick Zwiebeln

3.0 Stiick Knoblauchzehen
1.0 g Salz

3.0EL Ol

1.0 g Halbfettquark
250 g Magerquark
200 g Orangen
1.0g Salz

grindlich waschen, vierteln

(roh) schéalen und in feine Spalten schneiden

schalen und langs halbiert in Stiicken

schalen in 5mm dicken Stangeln

schélen und in Schnitzen

in Scheibchen in eine Schiissel geben.

und wenig Pfeffer dartiber streuen.

Ol dariiber geben und das Gemiise damit in der Schiissel mischen.

Backen: 30 min
in der Ofenmitte bei 200 Grad backen.

Bio abgeriebene Schale und Saft mit dem Quark vermischen,
und Pfeffer abschmecken. Sauce zum Gemiise servieren.

alternativ kénnen die Kartoffeln auch in Stangeli
geschnitten werden. Spatestens dann ist Backpapier

auf dem Blech sinnvoll!

Schmeckt auch mit anderen Wintergemuse (verschiedenfarbene Riebli, Pastinaken,...).

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/ofen-gemuese-im-winter--10
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