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Rezept
Wintergemiise mit Granatapfelmarinade

Ein Rezept von Wintergemiise mit Granatapfelmarinade, am 09.06.2026

Zutaten
1 Stiick Kiirbis (ca. 500 g, z. B. Butternut- oder 250g Topinambur
Muskatkarbis) 250 g Steckriiben
Salz Pfeffer
6 EL Olivendl 1Bund Friihlingszwiebeln
1 Bio-Orange 1 Granatapfel
4 Stangel Minze 2EL Zitronensaft
2EL Granatapfelsirup (Grenadine) 1 Msp. Harissa
2EL Walnusse
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

Aus dem Kiirbis die Kerne mitsamt dem faserigen Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben. Kiirbis in Spalten teilen
und die Schale abschneiden. Die Topinambur und die Steckriiben schalen. Das ganze Gemiise in knapp 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Den Grill des Backofens vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Gemiisescheiben nebeneinander auf
dem Blech verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hélfte des Ols einpinseln. Das Gemiise mit ca. 10 cm
Abstand zu den Grillschlangen in den Ofen schieben und ca. 10 Minuten grillen, bis es bissfest und goldbraun gebraunt
ist. Dabei einmal umdrehen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Orange heil? waschen und abtrocknen,
die Schale fein abreiben. Den Granatapfel halbieren. Eine Halfte in Stiicke brechen und die Kerne mit den Fingern
zwischen den Trennh&uten herauslésen. Die andere Granatapfelhéalfte mit der Zitruspresse auspressen. Die Minze
abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

Den Zitronensaft mit Granatapfelsaft und Grenadine, der Orangenschale und der Minze verriihren und mit Salz, Pfeffer
und Harissa abschmecken. Das librige Olivendl nach und nach unterschlagen. Die Granatapfelkerne und Zwiebelringe
unter die Marinade mischen.

Die Marinade Uber dem Ofengemiise verteilen. Abdecken und bei Zimmertemperatur mind. 2 Stunden marinieren. Vor
dem Servieren die Walniisse in Stiicke brechen und auf das Gemdse streuen. Dazu schmeckt: ofenfrisches Brot und
vielleicht noch ein paar Oliven.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wintergemuese-mit-granatapfelmarinade-85407 Seite 1



	Wintergemüse mit Granatapfelmarinade
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


