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Frisch vom Blech

Zutaten: @ Heize den Backofen auf 175°C
600 g Kartoffeln (Umluft) vor.

300 g (diinne) Méhren
el ) @ Wasche die Kartoffeln griind-

1 rote Paprika . . L
P lich und schneide sie mit dem Messer

1 griine Paprika

in Viertel.
6 EL Olivenol
2 Zweige Rosmarin @ Schile die Mohren und schneide
3 Stiele Thymian siein ca. 2 cm lange Stiicke.
je 1TL Salz und Pfeffer @ Wasche die Paprika, schneide
1 Becher Créme fraiche sie der Linge nach auf und entfer-
oder Krduterquark ne das Kerngehduse. Schneide sie in

Stiicke.

@ Lege zuerst nur die Kartoffel-
viertel auf ein Backblech und be-
streiche sie mit 3 EL Ol. Schiebe das
Blech in die mittlere Schiene des
Ofens.

(€) Nach 15 Minuten gibst du die
Mohren dazu. Weitere 15 Minuten

spater verteilst du auch die Paprika

und die Krduter auf dem Blech.

Betraufle alles noch mal mit 3 EL OL, @
wirze es mit Salz und Pfeffer und lass

es weitere 15 Minuten backen.

@ Serviere das Gemiise mit Creme
fraiche oder Krduterquark.
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