Gerostetes Walnuss-
Herbstgemuse

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 198 kcal/ 825 k]
Eiweil: 5,49
Kohlenhydrate: 12,7 g

Fett: 13,7 g

Zubereitungszeit:

ca. 20 Minuten + 40 Minuten
Backzeit

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 220 Grad (Gas: Stufe 4-5, Umluft: 200 Grad) vorheizen,
das Backblech in den oberen Teil des Backofens schieben.

2. Kurbis, waschen, entkernen und in 3 cm grof3e Sticke schneiden. Rote
Bete, Karotten und Steckribe schalen und in 3 cm groRe Stlcke und
Spalten schneiden. Fenchel saubern, Zwiebel pellen und beide in Spalten
schneiden. Thymian und Rosmarin hacken und mit dem Olivendl in einer
groBen Schussel mischen. Rote Bete, Karotten, Steckriibe, Fenchel und
Zwiebel zugeben und gut vermengen. Backblech aus dem Ofen nehmen,
mit Backpapier auslegen und das Gemuse darauf verteilen. Etwa 30
Minuten im Backofen rosten. Walnutsse zugeben, mit dem Gemuse mischen
und nochmals 10 Minuten backen. Anschliefend das Blech aus dem Ofen
nehmen und das Gemuse mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. FUr die Vinaigrette alle Zutaten gut verquirlen. Das Gemuse auf einer
Platte oder Tellern anrichten und mit der Vinaigrette betraufeln.
AnschlieBend das Gemuse warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Zutaten fur 4 Portionen :

200 g Hokkaido- oder Butternut-Kurbis
200 g Rote Bete
200 g Karotten
200 g Steckribe
1 kleine Fenchelknolle (ca. 100 g)
1 rote Zwiebel
1 EL frischer Thymian
1 EL frischer Rosmarin
1 EL Olivendl
60 g kalifornische WalnUsse
frisch gemahlener Pfeffer und Salz
Fur die Vinaigrette:
1 EL Walnuss- oder Olivendl
1 EL WeilBweinessig
1/, TL Orangenschale, fein gehackt
2 EL frisch gepresster Orangensaft
frisch gemahlener Pfeffer und Salz
1 EL frisch gehackte Petersilie

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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