Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Kiirbis und Rote Beten vom Blech

Ein Rezept von Kiirbis und Rote Beten vom Blech, am 10.06.2026

Zutaten
2 Knoblauchzehen 60 ml
40 ml weilder Aceto balsamico 1TL
2TL getrockneter Thymian

Pfeffer 700 g

700 g Rote Beten 800¢g

150 g weicher Feta 100g
2EL Pistazienkerne, gehackt

Rezeptinfos

o]

gehackter Rosmarin (alternativ getrockneter
Rosmarin)

Salz

Hokkaidokiirbis, geputzt

kleine Kartoffeln

saure Sahne

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

| Pro Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

]__ Knoblauch schilen, wiirfeln. Mit Ol, Essig, Rosmarin und 1 TL Thymian pirieren, mit Salz und Pfeffer kraftig

abschmecken.

2. Backofen auf 200° (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Kiirbis waschen, in 1-2 cm grofie Wiirfel zerteilen. Rote Beten
schélen, ebenfalls wiirfeln (mit Handschuhen arbeiten). Beides mit je der Halfte der Marinade verriihren. Kartoffeln
waschen, abtrocknen und halbieren. Schnittflache mit Salz bestreuen, die Kartoffelhalften kraftig aneinander reiben.

3. Kartoffeln auf ein Drittel eines Backblechs setzen, im Ofen (Mitte) 15 Min. backen. Rote Beten daneben verteilen, 5 Min.
mitbacken. Die Kiirbiswurfel hinzufligen und das Gemiise in weiteren 12-15 Min. fertig backen.

4. Inzwischen den Feta zerdriicken, mit saurer Sahne, Pistazien und 1 TL Thymian verriihren. Mit Pfeffer abschmecken. Das
Ofengemiise - Kiirbis und Rote Beten eventuell nachsalzen - mit dem Dip servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-und-rote-beten-vom-blech-4663
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