Gemiuse aus dem Ofen

Nach ,Sommergemuise vom Blech* mit unseren Varigton

Zutaten fur 2 Personen

700 g Kartoffeln

1 rote Paprikaschoten

% Hokkaidokurbis

1 Zwiebel

1 TL Krautersalz, Thymian oder / und Rosmarin
3 EL Olivendl

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Curry, Honig

Gemise nach Jahreszeit, statt Kirbis auch Mo6h
Zucchini, Aubergine, ...

Beispieldaten
Zu dritt ,verputzen® wir 900 g Kartoffeln und 1300
Gemduse, geputzt.

Kartoffeln schélen und Uber Kreuz einschneideneilmer ¥
Schissel mit Krautersalz, Olivendl und Pfeffer visghen.

Gemuse in einer geolten Fettpfanne  (Backblech

hochgezogenem Rand) verteilen ubéi 230° C auf

mittlerer Schiend.0 Minuten backen.

Wenn die Kartoffeln im Ofen sind, in dieser benetet
Schissel den Kiirbis (in Stiicke geschnitten), dieedel

und die Paprika mit den Gewdtrzen vermischen. Adlgsein

zweites Blech geben und nach den obigen 10 Minuateen |
Ofen schieben. Beiden Blecheveitere 16 Minuten jetzt
bei Heil3luft und 210°C geben.

Wer mag, die Kurbisstticke mit Honig betraufeln.

Dazu passt ein leckerer Rotwein, wir hatten eineml®4.

Fur den Nachtisch ein paar der reservierten Kdirgi$sn
mit Butter in der Pfanne erhitzen. Dazu etwas Ceau
oder anderen Alkohol geben.

Wir hatten noch Eis dazu.

Und danach einen Espresso !

Und die neueste Version mir grinem Spargel.
Beim Spargel die Enden knapp abschneiden, Stangen i
Stiicke schneiden und auf drei Teller verteilen, émd™
Mittenstiicke und Spitzen.

Kartoffeln wie oben, Gemise 500 g griiner Spargalefe,
Mo6hren.

Kartoffeln 10 Min. Vorlauf, Gemiise 10 Min und deg4ten
10 Min die Spargelspitzen dazu.



