6%

Slow i:oodc”

~ Deutschland e.V.
-~
~
Ty =
I drig, Sty .~ ~
e tt ~
! .fonder,f‘fbens,,,,;""e/ U‘ ~
II dandernloln der TonelnichtbSStestDu\ ~ -
S Repp. €N 5, € Iy S upe 2 Jasg <~
.. (56 = an, Ns S Je, ~
1 Tir,, "ht go 9Uch 2y 682 e UF iy, Ses

.. 1 Aur ) eMme., %Y, 6h ir 1
2 tel/ehste ung o, S€ Sin, dHe’den !D_fen habe, 1
L <umy, a d e ie n
S he’ha/ Stt.tohne €res 'f/(nugzchenka Stal's /
~ ’ . . le
~ <l dOc/;Y + Pt be/gefnatoﬁe/”, !
Ty Jma Vor, Ou Mepy - !
Zutaten (fiir 4 Personen) S < g
-~ ~ - I
4 Kartoffeln 1
2 Pastinaken
1/2 Hokkaidokurbis
2 Zehen Knoblauch
1 Bund Schnittlauch
eine Hand voll Schafskase
etwas Salz, Pfeffer sowie Gewdrze nach Belieben: Curry, Paprikagewtlirz, Majoran

einige Essloffel Ol
2-3 Rote Bete (flir Gemisechips)

ein paar Blatter  Griinkohl (fir Gemusechips)

Zubereitung Ofengemiise

e Das Wurzelgemuse waschen und in Scheiben schneiden - ungefahr so dick wie Dein Finger!

e Knoblauch klein schneiden und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Gewlirzen verrihren.

e Das Ganze in einer grolRen Schale mit dem geschnippelten Gemiise geben und gut vermischen.

e Backpapier auf ein Blackbech auslegen und das Gem{se darauf verteilen. Achtung: nicht stapeln!

e Den Ofen vorheizen (auf ca. 180 Grad) und das Gemiise bis es eine leichte braune Farbung kriegt im
Ofen lassen - damit Du den richtigen Zeitpunkt erwischt, solltest Du 6fter einen Blick in den Ofen
werfen!

e Den Schafskase in kleine Stlicke schneiden und kurz bevor das Ofengemiise braun genug ist, Uber das
Gemdse verteilen. Danach das Blech nochmal fiir ein paar Minuten in den Ofen schieben.

% Zubereitung Ofenchips
e,
. ¢ Schneide die Rote Bete hauchdiinn, die Griinkohlblatter
_ auf die gewlinschte Griif3e zupfen!
5 e Lege das Gemuse auf ein Backblech mit Backpapier

e Betropfle es mit etwas Olivendl und Salz

e Flge nach Belieben andere Gewdlirze, wie z.B.
Majoran oder Paprikapulver hinzu!

e Lasse die Chips bei nicht zu hoher Temperatur solange
im Ofen, bis sie schon knusprig sind! .

e Achtung: Die Griinkohlchips miissen vorher aus dem Ofen

L geholt werden, sie sind so diinn, dass sie schnell kruspig

werden!




