SECONDO VERONICAS LIEBLINGSREZEPTE

Ricetta numero cinquantanove

Dieses Rezept ist wohl nicht italienischen Ursprungs...
keine Ahnung, woher es stammt — aber es ist eine geniale Erfindung in seiner Einfachheit!

Zutaten fiir 4 Personen als Beilage -
fiir 2 Personen als Hauptgericht

Podere Riparbella
Agriturismo ecologico
Agricoltura biologica

58024 Massa Marittima, Italia
T +39 0566 91 55 57
www.riparbella.com

Le verdure dal forno
Das Gemuseblech

Ca. 800 g Gemiise aus dem Vorrat, Backofen auf 220 Grad vorheizen.

zum Beispiel:

Wiirzen:

Verschiedene gehackte Krauter je nach Gemise ganz am Schluss dazugeben.

Wintervariante

Kartoffeln gewurfelt

Karotten in Stabchen geschnitten
Sellerieknolle geschdlt in kleinen Wiirfeln
Rande (rote Bete) geschélt in Stdbchen
(mit Sesam bestreut)

Kirbis in grésseren Wiirfeln

Zwiebeln in Spalten

Petersilienwurzeln in Scheibchen

Sommervariante

Kartoffeln gewdurfelt

Karotten in Stabchen geschnitten
Peperoni in Quadrate geschnitten
Auberginen geschalt, gesalzen und
abgetrocknet in Wiirfeln

Zucchini in Scheiben

Zwiebeln in Spalten

Cherrytomaten mit einer Gabel gelocht

Das geputzte, geschnittene Gemiise jeweils pro Sorte in ein Schiisselchen oder einen
Suppenteller geben.

Alles mit Olivendl gut betrdufeln, salzen, evtl. pfeffern, mit den Handen jedes Gemdse
wenden, sodass Ol und Salz gleichméssig verteilt werden.

Ein grosses Backblech mit Papier bedecken und das Gemtse in Haufchen darauf setzen.
Ca. 30 Minuten schmoren. Nach 20 Minuten die Temperatur auf 180 Grad reduzieren.

Beriicksichtigen Sie beim Schneiden des
Gemuses die jeweilige Garzeit, diese ent-
scheidet tiber die Grosse der Wiirfel. Probie-
ren Sie unbedingt die Sellerieknolle und

die Rande — aus der Restenverwertung wurde
fur mich eine kulinarische Entdeckung!
Schmeckt so gut, dass es weder Fleisch noch
Fisch braucht dazu!



