Naturpark®
DPETERTIVE

Rezept: Ofengemuse

ZUTATEN:

» Verschiedenes regionales Gemuise vom
Markt, Hofladen oder aus dem eigenen
Garten, z.B. Karotte, Paprika, Zucchini,
Fenchel

* Pflanzendl, z.B. Rapsol

» Salz, Pfeffer, Paprikapulver

+ Nach Geschmack: ein paar Zweige .,
Rosmarin und Thymian

SO WIRD’S GEMACHT:

Schaltet zuerst den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze ein.
Wascht und putzt das Gemise und schneidet es in mundgerechte Streifen. Gebt alles
in eine passende Auflaufform.

Gebt nun etwa 3-4 Essloffel Pflanzendl Gber das Gemuse und wirzt es kraftig mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver. Mischt alles gut durch. Wieviel Ol und Gewiirze ihr
bendtigt, hangt von eurem Geschmack und der Gemusemenge ab. Wichtig ist, dass das
Gemiise Uberall 6lig ist, aber nicht im Ol schwimmt. Wenn ihr alles gut durchmischt
habt, dann probiert doch einfach mal ein Stickchen vom Gemuse, ob es gentigend
gewdurzt ist. Wenn ihr mochtet, konnt ihr zum Schluss noch ein paar Zweige Thymian
und Rosmarin auf das Gemuse legen.

Nun ab damit in den Backofen auf die mittlere Schiene. Vorsicht heif3, lasst euch dabei

am besten von euren Eltern helfen. Nach 30 bis 40 Minuten ist das Gemuse fertig.

Das Ofengemuse schmeckt warm aber auch abgekuhlt gut und ist ein toller Picknick-

Snack. Lasst es euch schmecken!



