Sana Dreifaltigkeits-
Krankenhaus Koln

Ofengemuse mit Tahin-Sauce

Rezept flr 4 Personen

Zubereitungszeit: 50 Minuten

ca. 400 g rohe Rote Bete

ca. 400 g / = Hokkaido-
kurbis

ca. 300 g Knollensellerie
ca. 400 g Mohren

2 EL Rapsol

1 EL Ras El Hanout

1 EL Cumin

1 EL Honig

1 TL jodiertem Speisesalz

1-2 EL Tahin
2-3 EL Zitronensaft
5EL

jodiertem Speisesalz, Cumin
Ras El Hanout

waschen, putzen, mit dem Sparschaler schalen +
in 1 cm kleine Warfel schneiden.

waschen, entkernen + in mundgerechte Stlcke
schneiden.

sowie

waschen, putzen, mit dem Sparschaler schalen
und beides in mundgerechte schneiden. Das

Gemuse in einer Schissel mit
+

+

+

+

vermischen, in eine Auflaufform oder auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben + 30-
35 min bei 220°C backen.

In der Zwischenzeit

mit

+

warmem Wasser verruhren, nach dem Backen
mit dem Gemluse vermischen und ggf. mit

abschmecken.

Tipp:

- Kann auch mit Petersilienwurzel oder anderen Wurzelgemusen zubereitet werden

- Blumenkohl eignet sich auch

- Kann auch ohne Kurbis oder mit anderen Kirbissorten zubereitet werden. Diese

mussen dann ggf. vorher geschalt werden.

- Ras El Hanout kann gegen Currypulver oder eine andere orientalische
Gewulrzmischung ausgetauscht werden
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