Ofen—-Kartoffel-
pargel-Salal,

WURZIG, FRISCH & EINFACH LECKER

AUS DEM OFEN - MIT LIEBE GEMACHT

e &

FUR 4 ZUBEREITUNG BACKZEIT
PERSONEN 20 MIN CA. 45 MIN

éc'ir 4 Per o Kartoffeln vorbereiten
Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
+ 1 kg kleine Kartoffeln (am besten Drillinge) und den Ofenstein beziehungswrisse das Backblech
+ 500 g griiner Spargel direkt mit hineingeben.
Wichtig: Wenn du ein normales Backblech verwendest,
¢ 250 g Tomaten den Ofen bitte auf 200 °C herunterstellen.
¢ 2rote Zwiebeln Die Kartoffeln griindlich waschen und halbieren.
+ etwas Ol AnschlieBend in eine Schiissel geben und mit etwas
Ol sowie dem Bratkartoffelgewiirz vermengen.
¥ hziehen | i
FUR DIE KARTOFFEL-MARINADE Kz ghikchziphepilasgen
Den heiBen Ofenstein vorsichtig aus dem Ofen
* Bratkartoffelgewirz nehmen, leicht einfetten und die Kartoffeln darauf
Alternativ: Paprikapulver, Knoblauchpulver, verteilen. Danach fiir etwa 30 Minuten im Ofen backen.

Salz, Pfeffer und italienische Krauter

.. e Gemiise vorbereiten
FUR DAS DRESSING Wikireslidesotn:

¢ die roten Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneiden

+ 4 EL Olivendl|
] ¢ die Tomaten waschen und vierteln
* FELTIRLISE B RIS ¢ den griinen Spargel waschen, die holzigen Enden
* optional etwas Zitronensaft entfernen und in etwa 3 cm groBe Stiicke schneiden
o 1TL Senf
* 1 TL Honig 9 Dressing anriihren
+ Salz und Pfeffer Fir das Dressing einfach alle Zutaten miteinander

= verriihren und kurz ziehen lassen.
« etwas Wasser zum Verdiinnen

o Alles fertig garen

Die Kartoffeln nach den ersten 30 Minuten aus dem Ofen holen.
Den grinen Spargel dariber verteilen und alles nochmals
etwa 15 Minuten backen. Zwischendurch gerne einmal
vorsichtig durchmischen. Danach etwas abkihlen lassen.

Die Kartoffeln und den Spargel zusammen mit den Tomaten
und den roten Zwiebeln in eine grolle Schiissel geben.

Das Dressing darliber verteilen, alles gut vermengen und
kurz durchziehen lassen.

AnschlieBend genieBen.

TIPPS & VARIATIONEN ©
N2 00

Sehmeckt auch lecker Etwas Zitronenschale Das Dressing lisst sich
mit Feta, Rucola oder im Dressing sorgt fiir gut vorbereiten und im
Parmesan. eine frische Note. Kiihlschrank aufbewahren.
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