OFENGEMUSE MIT JOGHURTDIP

Portion fir 2 Personen ’

‘Zutaten
2 Karotten e Thymian
2 Kartoffeln Salz und Pfeffer
1-2 Knoblauchzehen 2
FUR DEN DIP
4 EL Olivenol : el
.3 EL Naturjoghurt
1 TL mittelscharfer Senf ;
~ 2 TL Zitronensaft
1TL Honig e
Petersilie
etwas Zitronensaft &
Thymian
Petersilie -
. Salz und Pfeffer
Rosmarin .

e e
Alle Produkte in unserem

Hofladen erhaltlich!
—_——————__—

Zubereitung

Den Backofen auf 200° C Umluft vorheizen.

Karotten und Kartoffeln schalen, in mundgerechte Stiicke schneiden
und in eine Schissel geben.

Fir die Marinade den Knoblauch pressen und mit Olivendl, Knoblauch, Senf und
Honig vermengen. Anschlielfend mit Zitronensaft, Petersilie, Rosmarin, Thymian, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nun die Marinade Uber das Gemuse geben und gut durchmischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, das Ofengemise darauf
verteilen und 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Dip zubereiten.
Dafiir alle Zutaten miteinander verrihren.

TIPP:

Flr eine vegane Variante den Honig einfach durch
Ahornsirup und den Naturjoghurt durch einen

B) DO ® O

Pflanzenjoghurt ersetzen!

GUTEN APPETIT WUNSCHT EUCH
EUER GRUNFALT TEAM!




