SALZIGE SNACKS & SALATE

OFENGEMUSE

Du brauchst fiir A A4 4 d b4 4 4 44 444 d4dd

4 Portionen ’ 1. Wurzeln saubern, schédlen und in 1 cm dicke
Spalten schneiden. Mit Olivenél, Salz und

1,5 kg Wurzeln* Pfeffer marinieren und auf einem Backblech

Olivendl ca. 30 Minuten bei 180 Grad garen.

Salz

Pfeffer 2. Tahini, Ol, Wasser, Essig, Garam Masala und
Salz mit dem Purrierstab zu einer cremigen

Fiir die Sof3e Sauce mixen.

5 EL Tahini (Sesammus)

3ELOI 3. Das Gemduse auf einer Platte anrichten, die

120 ml kaltes Wasser
1 EL Apfelessig oder
Zitronensaft

1 TL Garam Masala
% TL Salz

Tahini-Sof3e darliber geben. Nach Ge-
schmack mit etwas Karottengriin garnieren.
Dazu passt (Weif3-)Brot und Blattsalat.
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* zum Beispiel Karotten, Pasti-

naken, Petersilienwurzeln, Knol-

lensellerie, Rote und Gelbe Bete, \/AR‘ANT[ \
Schwarzwurzeln, Radieschen,

Kartoffeln

Green City Klimakiiche



