Winterliches Ofengemiise mit Petersilienquark

Zutaten fiir 4 Portionen:

800g Kartoffeln — 800g Rote Bete — 500g Zwiebeln - 800g Sellerie (oder anderes winterliches Gemiise) — Marinade:
Olivendl - 2 Knoblauchzehen - Curry - Krdutersalz — 2 Chilischote ohne Kerne — Quark: 500g Quark — 1 Bund Petersilie -
Salz - Pfeffer — Zitronensaft — Honig - Senf

Zubereitung:

Ofen auf 180°C vorheizen

Rote Bete waschen, schélen und in etwa 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Mit 1 EL Olivendl und etwas Salz vermengen
und im Ofen in einer groflen Auflaufform oder einem Backblech ca. 20 Minuten vorgaren (dabei ab und zu
umrihren)

In der Zwischenzeit die Kartoffeln abbiirsten und in mundgerechte Stiick schneiden

Zwiebeln schélen und je nach Grof3e vierteln oder achteln

Sellerie schéalen und grob wiirfeln

Knoblauch schélen

Die Rote Bete aus dem Ofen nehmen und das tibrige Gem{ise zugeben

8 EL Olivendl mit Curry, gepresstem Knoblauch, Chili und Krautersalz kréftig wiirzen und mit dem Gemdse
vermischen

Alles im Ofen weitere 30-40 Minuten backen bis das Gem{se gar ist. Dabei ab und zu umriihren

Fir den Quark die Petersilie waschen, trocknen und fein hacken

Den Quark glatt riihren und mit Petersilie, Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft, Honig und evtl. Senf abschmecken.
Zusammen mit dem Ofengemdiise servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!




