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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: O F E N G E M Ü S E
	Zutaten: 2 Zucchini

2 Paprika

2 Rote Bete

2 Möhren

2 EL Olivenöl

1 TL Paprikapulver

½ TL Kreuzkümmel (optional)

Salz und Pfeffer

Für den Rote-Bete-Joghurt:
1 kleine roh geraspelte Rote Bete
200 g griechischer Joghurt (oder veganer Naturjoghurt)
1 – 2 Knoblauchzehen
1 EL Zitronensaft
1 EL Olivenöl
	Zubereitung: Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucchini, Paprika, Möhren und Rote Beet in mundgerechte Stücke schneiden. Mit Olivenöl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen und auf einem Backblech verteilen. Das Gemüse 30 – 35 Minuten goldbraun backen.

Währenddessen die vorgekochte Rote Bete grob würfeln und zusammen mit Joghurt, Knoblauch, Zitronensaft und Olivenöl fein pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rote-Bete-Joghurt auf Tellern oder einer Platte verstreichen und das heiße Ofengemüse darauf anrichten. Nach Belieben mit gehackter Petersilie, gerösteten Kernen oder etwas Feta bestreuen.

Tipp: Gerösteter Knoblauch aus dem Ofen macht den Dip besonders aromatisch.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   R O T E - B E T E - K N O B L A U C H - J O G H U R T


