


Ofengemiise mit Rapunzel-Glockenblumen-Wurzel

ZUTATEN:

3-4 Rapunzel-Glockenblumen-Wurzeln, 2 Karotten, 2 Pastinake oder Peter-
silwurzel, 1 kleine Zwiebel, 2 EL Olivenol, 1 TL Honig, Salz, Pfeffer, frische
Kriuter (z. B. Thymian, Majoran)

SO GEHT’S:

1. Wurzeln und Gemiise waschen, schilen und in gleichmifige Stiicke
schneiden.

2. In einer Schissel mit Ol, Honig, Salz, Pfeffer und Kriutern mischen.

3. Auf ein Blech geben und bei 190 °C ca. 25-30 Minuten goldbraun rés-

ten, gelegentlich wenden.

TIPP: Junge Wurzeln sind zarter - ideal von Juni bis Herbst.
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