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Schwierigkeit:
Vorbereitungszeit:
Koch-/Backzeit:

Ofengemiise mit Humus
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leicht
circa 20 Minuten
ca. 20-25 Minuten

Portionen: 4

Zutaten
Fiir das Ofengemiise: Fiir den Dip:
800g - 1,2kg saisonales Gemidise (z.B. 1 Dose Kichererbsen
Méhren, festkochende Kartoffeln, groRe
Champignons, Sellerieknolle, Zucchini, Saft 1 Zitrone
Paprika, Zwiebel, Knoblauchknolle) etwas Sahne
6-8 El Olivensl

edelsiiBer Paprika, Cumin (kreuzkimmel),
Pfeffer, Schwarzkimmel

2-4EL Essig

Frihlingszwiebeln zur Dekoration

Mehr
Generationen
Haus

Salz, Kurkuma, Pfeffer, Cumin und
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Zubereitung

1. Gemiise waschen und schneiden. Beim Schneiden darauf achten, dass
Gemiise mit ldngerer Garzeit feiner geschnitten wird als Gemiise mit
kurzer Garzeit, damit die unterschiedlichen Gemiisesorten im Ofen
gleichmdBig gar werden. Gemiise auf ein mit Backpapier bedecktes
Backblech legen.

2. Gemiise in eine Schiissel geben und mit Olivend! betrdufeln. Bevor gewiirzt
wird, kurz vermengen, damit sich das Olivendl auf dem Gemiise verteilt.
Wiirzen mit edelsiiBem Paprika, Cumin, Pfeffer und je nach Geschmack
Schwarzkiimmel. Noch einmal vermengen und dann das Gemiise auf ein mit
Backpapier ausgelegtem Backblech fiir 20 bis 25 Minuten bei 180°C in den
Backofen schieben.

3. Inder Zwischenzeit wird Humus als Dip vorbereitet: Kichererbsen in
einen hohen Behdlter geben, in dem piiriert werden kann. Mit Salz,
Kurkuma, Pfeffer, Cumin und dem Saft einer Zitrone wiirzen. Der Dip
sollte schon cremig sein, daher wéhrend des Piirierens je nach Konsistenz
einen Schluck Sahne dazugeben.

4. Sobald das Gemiise aus dem Ofen kommt, Essig dariiber trdufeln, damit
das einzelne Gemiise besonders frisch und hervorgehoben wird. Gemiise
auf einem Teller mit frisch geschnittenen Friihlingszwiebeln und dem
Humus-Dip anrichten.

Guten Appetit!



