pamperechhef

Bunte Gemiise - Pfanne

Zutaten:

4 Kartoffeln

3 Siif} Kartoffeln

2 Paprika rot

1 Zucchini

1 -2 Zwiebeln

3 Karotten

1 Hokahido Kiirbis
1 Knoblauchzehe

2 EL Zitonensaft

5 EL Olivenol
Krauter nach Wahl
Salz, Pfeffer

So funktioniert es!

Eigentlich braucht es hier kein Rezept

Das Gemiise in Mundgerechte schneiden.

Den Kiirbis mit einem Loffel aushohlen und auch in Stiicke schneiden.

In einer Marinade aus 2 EL Zitronensaft, 3 - 4 EL Olivendl Salz, Pfeffer und 1 - 2 EL gemischte Kriuter wenden.

Die Kartoffeln schilen schneiden und mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivendl wiirzen

Die Stiicke in die Ofenhexe geben und im Backofen bei 220 —230C Umluft fiir 15 — 20 Minuten backen.
Nach dieser Zeit das marinierte Gemiise dazu geben und unter die Kartoffeln mischen.

Fiir weitere 15 — 20 Minuten backen.

Die Zeiten und Temperaturen je nach Geschmack anpassen

Serviertipp!
Als Beilage zu Fleisch Gerichten oder mit Baguette / Weillbrot und einem Dip servieren

Als Dip habe ich einfach einen Becher Schmand mit Krédutern, ein wenig Salz, Pfeffer und etwas Knoblauch
gemischt

Guten Appetit!

Peter Witt selbststandiger Direktor bei Pampered Chef Flurweg 7, 86871 Rammingen Tel. 0171 46 58 481



