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Ofenkarotten |
Sauerrahmdip |
Butterbrotgewiirz

Gewiirze & Zutaten:

4 Rote Bete

750 g Karotten

Zubereitungszeit: 15 min
g 4 Kleine, rote Zwiebeln

Kochzeit: 45 min
Etwas Olivenol

Gesamtzeit: 1 h )
zel 2 Teeloffel Honig

Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Unbehandelte Zitrone

Portionen: 4 Personen
250 g Sauerrahm

1 Essloffel Butterbrotgewiirz

ZUBEREITUNG

1. Den Ofen zunéachst bei Ober- Unterhitze auf 180 °C

vorheizen.

2. Die Rote Beete und die Karotten waschen.

Anschlielend die Zwiebeln, rote Beete und wahlweise
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auch die Karotten schalen.

3. Rote Beete nach dem Schalen in Scheiben schneiden,
die Karotten der Lange nach halbieren und die Zwiebeln

vierteln.

4. Zuletzt noch ein wenig Olivendl und 2 TL Honig

gleichmaRig liber dem Gemiise verteilen.
5. Die Zitrone liber dem Gemiise abreiben.

6. Nun kann alles fur 45 Minuten in den Ofen.

Sauerrahm Dip:

1. Fiir den Dip lediglich den Sauerrahm mit einem

Essloffel Butterbrotgewdirz verfeinern und glatt riihren.
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