Ofengemiise mit Dip

Fiir 4 Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis (klein) 1 Rote Bete 2 Steckriiben (klein)
3 rote Zwiebeln 300 g Rosenkohl 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 5 Rosmarinzweige 2 EL Kiirbiskerne
150 g Ziegenfrischkise 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Bio Zitrone 15 g Thymian

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und in 2 cm dicke Spalten schneiden. Rote Bete, Steckrii-
ben und Zwiebeln schilen. Rote Bete und Steckriibe in diinne Spalten, Zwiebeln in breite Spalten
schneiden. Rosenkohl putzen, Strunk kreuzweise einschneiden. Gemiise mit Rapsol vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Rosmarin waschen, trocken schiitteln, mit den Kiirbiskernen auf das Gemiise geben. Im Ofen
30-35 Minuten backen.

Fiir den Dip Ziegenfrischkéise mit Olivendl verriithren. Knoblauch schilen, hineinpressen.
Zitrone halbieren, auspressen und 2 EL Zitronensaft dazugeben. Thymian waschen, trocken
schiitteln, Blédttchen abzupfen und unterriithren.

Gemiise aus dem Ofen nehmen und mit Dip servieren.
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