BACKGEMUSE mit Kriuter-Dip

Fiir 4 Personen

Zutaten fiir das t
Backgemiise: \
1 kg neue Kartoffeln
500 g gemischte Riben,
zum Beispiel: Karotten,
Pastinaken,
Petersilienwurzeln,
Steckriiben, Rote Bete,.;.
3 EL Olivenal
Salz
Rosmarin
Salbei

Zutaten fiir den Dip:

500 g Magerquark

1 Becher saure Sahne
Salz und Pfeffer
Verschiedene frische ‘
Krauter (Petersilie, |
Schnittlauch, Dill, ‘
Barlauch, ...)

)

Zubereitung:

Wasche und birste die Kartoffeln gut
und kuschele sie danach mit einem
Klchentuch trocken. Wirfel die
Kartoffeln oder schneide sie in schmale
Spalten.

Wasche und schale die Riiben und
schneide sie in ca. 2 cm grofRe Wiirfel

Vermische die Riiben und die Kartoffeln
in der grolRen Schissel mit 3 EL Olivendl,
etwas Salz, Rosmarin und Salbei.

Backe das Gemiuse auf einem Backblech
bei 180°C ca. 30 Minuten lang, bis die
Kartoffeln goldbraun sind (je nach GroRRe
der Kartoffelschnitze kann das langer
oder kiirzer dauern).

Zubereitung:
Rihre den Magerquark mit der sauren
Sahne in der kleinen Schissel glatt.

Wasche die Krauter, zupfe die Blattchen
ab und schneide oder hacke sie klein.

Gib die Krauter zum Quark und
schmecke mit Salz und Pfeffer ab.
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die Zubereituns:

1 Schneldbrett
1 sparschaler
1 Gemusemesser
1 grofée gchilssel
1 Kleine Schiissel
1 EssloffE\

1Backblech
Ofenhar\dSChuhe

TIPP:
Besonders
einfach geht
das Vermischen
mit den
Handen.

TIPP:
Ist die Masse
noch zu fest,
rithre l6ffelweise
Mineralwasser
dazu, bis alles
schon cremig ist.



