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Das hauspost-Rezept - S o
aus dem Bienengarten Mediterranes Ofengemuse

Zutaten fiir 4 Personen:

10 kleine Karotten
1 Bund Frihlingszwiebeln

2 Pastinaken
4 Tomaten
1 gelbe Riibe Nach der Villerer
2 Fenchelknollen des D{%mhmjg/w o
1 (rote) groBe Zwiebel : -
- ' it guten, kalrienarmen
2 EL flissiger Honig

Versdtzen tns nene |ahe!
Salz und Pfeffer Atz J

3 EL Balsamico-Essig
4 Zweige Thymian
Fladenbrot oder Bauernbrot

Zubereitung:

WurzelgemUse schélen und der Lange nach vierteln. Zwiebel pellen und
in diinne Spalten schneiden. Tomaten vierteln. Fenchel putzen und der
Lange nach achteln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Gemise in einen Brater oder eine groBe
Auflaufform legen (tiefes Backblech geht auch) und mit reichlich Salz und
Pfeffer wirzen. Olivendl driber traufeln. Honig und Balsamico ebenfalls
drlber, alles gut durchmischen.

Im Ofen etwa 30 Minuten weich schmoren. (Gegebenenfalls erst mit Alu-
folie abdecken und die letzten 10 Minuten offen braten — je nachdem, wie

dinn die Frihlingszwiebelringe sind, verbrennen sie leicht.)

Dampfend auf die Teller geben und mit Brot servieren.




