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Rezept
Ofengemiise mit Creme fraiche

Ein Rezept von Ofengemiise mit Créme fraiche, am 28.06.2026

Zutaten

750 g festkochende Kartoffeln 600g

375 g Knollensellerie 2

2TL Salz 1TL
1 Zweig frischer Rosmarin 1EL

4EL Olivendl Y2

200g Creme fraiche

Rezeptinfos

Mohren
Knoblauchzehen

Pfeffer

edelsiiRes Paprikapulver

Ciabatta (ca. 150 g)

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 510 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Kartoffeln und die M6hren waschen, Sellerie schélen. Alles in Spalten schneiden.
Den Knoblauch schilen und fein hacken. Alle Gemiisesorten mit den Gewiirzen und 2 EL Ol in eine Schiissel geben und

vermischen.

2. Das Gemlise auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen und im Ofen (Mitte) 20 Min. backen. Das Gemiise mit einem

Pfannenwender wenden und weitere 15 Min. backen.

3. Inzwischen Ciabatta in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Ofentemperatur auf 175° reduzieren. Das Brot mit dem
Gemiise durchmischen, mit dem restlichen Ol betraufeln und in 10 Min. fertig backen. Das Ofengemiise mit Créme fraiche

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ofengemuese-mit-creme-fraiche-88506
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