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Ofengemuse

Backen

Ofenmitte

220 °C (Heissluft 200 °C)

25-30 Min.

Das Gemuse wahrend dem Backen 1-2 mal wenden

5 Zweige frischer Rosmarin

Nadeln abzupfen, zugeben

Salz, Pfeffer

wurzen, mischen

4 EL Raps- oder Olivenol

zugeben, mischen
In eine ofenfeste Form oder auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben

ca. 2 kg Gemuse, z.B.

5 mittlere Zucchini

5 Zwiebeln

5 Ruebli

500 g Champignons

oder Gemuse aus dem Vorrat

rusten, in mundgerechte Stucke schneiden, in eine grosse Schussel
geben

Varianten

e Lauch und Fruhlingszwiebeln erst 5-10 Min. vor Schluss
zugeben, damit sie nicht verbrennen
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e Einen Teil des Gemuses durch Kartoffelst(_]_cke ersetzen oder
zusatzlich 2 kg Kartoffelsticke und 2 EL Ol zugeben

e Rosmarin durch Thymian, Salbei oder italienische

Krautermischung ersetzen

Geeignet fur: vegetarisch
Schwierigkeitsgrad: mittlere Anforderung
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