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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Mittelgroße rote Rüben

5 Stk. Kleine K�rotten

1 Stk. P�stin�ke

0.5 Stk. Sellerie

2 EL Olivenöl

1 TL  Bio Curcum� gem�hlen

1 TL  Bio Petersilie

geschnitten

0.5 TL  Bio Oreg�no

Für die S�uce:

150 ml (Soj�-)Joghurt

2 EL T�hini

S�ft einer h�lben Zitrone

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Wurzelgemüse �us dem Ofen

mit T�hini-Joghurt-Dressing

55—65 Min

Zubereitung

1 Zun�chst den B�ckofen �uf 190 °C vorheizen und ein B�ckblech mit

B�ckp�pier �uslegen. Die Roten Rüben sch�len, w�schen und in 3 cm große

Stücke schneiden. D�nn die K�rotten und P�stin�ken sch�len und der

L�nge n�ch durchschneiden. Den St�udensellerie sch�len und in 2x2 cm

große Würfel schneiden.

2 Nun d�s Gemüse �uf ein B�ckblech geben, mit Olivenöl bestreichen, mit

den Gewürzen bestreuen und gut vermischen. Mit Alufolie �bdecken und in

den Ofen schieben. D�s Gemüse 25 Minuten b�cken, die Folie entfernen

und weitere 20 Minuten b�cken, d�bei gelegentlich umrühren.

3 Für die S�uce Joghurt, T�hini, Zitronens�ft und Gewürze in eine Schüssel

geben und gut vermischen. D�s gebr�tene Gemüse �uf ein T�blett oder

einen tiefen Teller geben und mit der T�hini-Joghurt-S�uce servieren.


