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Mit Granat
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MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

- 250 g bunte Mdhren
- 250 g Rote Bete

- Y2 Granatapfel

- 1 EL Zitronensaft

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer

- %2 TL Fenchelsaat

- 3-4 EL Olivendl

- 1-2 EL Balsamico

- V2 EL Agavendicksaft

Unsere ngnemnlenlung
ROSE, LA JARA

www.gemueseabo.com

apfel

Zubereitung:

Mohren putzen und langs in 4-5 (je nach Dicke) Spalten schneiden.
Rote Bete schélen, halbieren und in Spalten schneiden. Bete und
Mohren auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. 2 EL
Ol, Fenchelsaat, Salz und Pfeffer verriihren, Uiber das Gemiise geben
und mit den Handen gut vermengen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225° auf der 2. Schiene von unten 20-
25 Minuten garen. FUr die Vinaigrette den Granatapfel in Segmente
teilen und die Kerne ausldsen. 2 EL Essig und 2 EL Zitronensaft in
einer Schale mit Salz verriihren, 2 EL Wasser und 3 EL Ol unterriihren.
Granatapfelkerne zugeben, mit Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen.

Das Ofengemuse in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 1-2 Mi-
nuten braten. Mit Agavendicksaft vermischen und mit 1 EL Balsamico
abldschen, evil. mit Salz und Pfeffer nachwirzen und das Gemuse
auf einer Platte anrichten. Mit einem Teil der Granatapfel-Vinaigrette
betraufeln. Restliche Granatapfel-Vinaigrette separat dazu servieren.




