Backofengemiise

Zutaten

Gemuse, so viel wie auf ein Backblech passt, es eignet sich vor allem:

Brokkoli, Blumenkohl, Zucchini, Pilze, Paprika, Stuf3kartoffeln, Zwiebeln,
Mohren. Selbstverstdndlich kannst Du auch andere Gemltisesorten - je nach Ges-
chmack und Konsistenz - ausprobieren.

ca. 3 EL Kokosol, 1 EL Senf, 1 EL Honig, Kurkuma, Rosmarin, Salz & Pfeffer und
frische Krauter (z.B. Petersilie).

Zubereitung

Kokosol, Senf und Honig zu einer Marinade vermischen, mit Gewdrzen, Sajlz
und Pfeffer abschmecken, Krauter dazugeben. Das Gemiuse putzen und klein-
schneiden. Anschliel3end in einer grof3en Schissel Gemuse mit Marinade
mischen. Das Gemuse auf dem Backblech verteilen und bei ca. 180 Grad 30-45
Minuten backen (je nach Gemiusesorte; das Gemdiise sollte noch bissfest sein).
/Zwischendurch Gemuse auf dem Backblech wenden.

Und dazu?

Am besten schmecken zum Ofengemuse Dips: Es eignen sich zum Beispiel‘eine
leckere Guacamole oder auch Humus.
TIPP: Das Gemiuise schmeckt auch kalt und auch am nachsten Tag noch lecker.

Guten Appetit wiinscht euch Anja

#4WeekChallenge

Bleib zuhause, bleib fit!




