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Zutaten: Z.B. Paprika | Zucchini | Auberginen |
Tomaten | Champignons | Kiirbis | Siilkartoffel |
Wurzelpetersilie | Pastinaken | Rote Bete

Zubereitung: Arbeitszeit ca. 25 Min.

Fast alles Gemiise kann auf dem Blech zubereitet werden.
Je nach Jahreszeit nehmen wir gerne Paprika, Zucchini,
Auberginen, Tomaten, Champignons, Kiurbis, SufSkartoffel,
Wurzelpetersilie, Pastinaken und Rote Bete.

Das Gemiise wird in Streifen geschnitten und auf einem
geolten Backblech verteilt. Einige ganze Knoblauchzehen
passen sehr gut dazwischen. Salzen und mit Ol betriufeln.

Als Beilage passen Ofenkartoffeln, die wir auf einem 2. Blech
als Schnitze, auch gesalzen und mit etwas Ol anrichten.
Beide Bleche werden bei 180°C mit Umluft fiir ca. 1/2 Std.
gebacken. Dazu pafSt zum Dippen ein selbstgemachtes Aioli.

Tipp: Aioli

1 Eigelb, 1TL Zitronensaft, 1 TL Senf, 1/2 TL Salz und
etwas geschmacksneutrales Ol (gut eignen sich Sonnenblu-
menol oder frisches Leinol) in einen Becher geben und mit
dem Mixer verquirlen. Dann langsam weiteres Ol (ca. 100
-150 ml) einmixen bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.
Fiir eine Aioli prefst man jetzt noch 1-2 Knoblauchzehen mit

dazu. Die Zutaten sollten alle die gleiche Temperatur haben.




