Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen

3 grofle Mohren 3 Pastinaken

2 Siilkartoffeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment-d‘Espelette

Mohren, Pastinaken und Siiflkartoffeln schilen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben getrennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Mi-
nuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben und vierteln. Tomaten entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen,
trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit et-
was Zucker und Piment d’Espelette wiirzen. Mit der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten
schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im Backofen antrocknen lassen).
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