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Ofengemiise mit Rote-Bete-Dip

Ein Rezept von Ofengemiise mit Rote-Bete-Dip, am 28.06.2026
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Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
555 kcal, 27 g F,12 g EW, 65 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Gemiise waschen, je nach Sorte putzen und schélen und in gleich grofie Stiicke
oder Scheiben schneiden (ca. 2 cm grol). Zwei Bleche mit Backpapier belegen und das Gemiise darauf verteilen.

StRkartoffeln
Fenchelknolle

rote Paprika

frische Krduter (z. B. Thymian, Rosmarin,
Oregano)

Zitronensaft
gemahlene Kurkuma

Salz

vegane Sauerrahmalternative
Zitrone
Knoblauchpulver

Pfeffer

2_ Flr die Marinade Knoblauch schalen und fein hacken oder pressen. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Alle Zutaten mit 1 TL Salz sowie Pfeffer in einer kleinen Schiissel mischen.
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3. Die Marinade gleichmafig Giber das Gemiise auf den beiden Backblechen traufeln und untermischen. Im heilRen Ofen
(oben und unten) 35-45 Min. backen, nach 20 Min. das Gemiise wenden und die Bleche tauschen. Das Gemdise im Auge
behalten und mit Backpapier abdecken, wenn es zu dunkel wird.

4. Fur den Dip die Rote Bete abtropfen lassen und grob zerkleinern. Mit den Gibrigen Zutaten, 1 TL Salz sowie Pfeffer in einen
hohen Riihrbecher flllen und mit einem Purierstab plrieren. Noch einmal abschmecken und zum fertigen Gemiise
servieren.
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