Buntes Ofengemiise mit Dipp

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Butternutkiirbis — 800g Rote Bete — 800g Kartoffeln — 2 Zwiebeln — Olivendl — Krautersalz — Paprika edelsii3 — 2
Knoblauchzehen — 250 g Joghurt oder Quark — Pfeffer — Krduter — 150 g Feta

Zubereitung:

e Den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und in gleich grof3e Stiicke schneiden

e  Die Zwiebeln schalen und vierteln

e Rote Bete und Kartoffeln griindlich waschen, schilen und in etwas kleinere Stiicke als den Kiirbis schneiden

e Das Gemuse auf 1-2 Backblechen verteilen, Olivendl darlber traufeln und kréftig mit Krdutersalz und Paprika wirzen.

e Gut vermischen, damit sich Ol und Gewiirze gleichmaRig verteilen.

e Im Ofen bei 200°C etwa 30 Minuten (je nach Grof3e der Stiicke) backen. Evtl. zwischendurch wenden

e In der Zwischenzeit den Dipp vorbereiten: Knoblauch schélen und pressen und den Feta zerdriicken. Beides mit
Joghurt oder Quark vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

e Nach Belieben frische Krauter waschen, trocknen und fein hacken und ebenfalls in den Dipp einriihren

Wir wiinschen guten Appetit!




