Herbstgemiise mit GeNuss (Walniisse )
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Zutaten:

200 g Hokkaido- oder Butternut-Kiirbis
200 g Rote Bete (als Knolle schon vorgekocht )
200 g Brokkolieréschen

200 g Karotten

1 kleine Fenchelknolle (ca. 100 g)

1 Zwiebel (rot )

1 EL frischer Thymian

1 EL frischer Rosmarin

1 EL kaltgepresstes Olivenol

100 g Walniisse

frisch gemahlener Pfeffer und Meersalz

1 EL Walnuss- oder Olivendl

1 EL Essig (Himbeer-, Apfel-, Weiswein-, ....)

2 EL frisch gepresster Orangensaft

2 EL frisch gehackte Petersilie

abschmecken mit frisch gemahlenen Pfeffer und Meersalz

Sie konnen Thren Ofen wihrend der Zubereitung auf 220 Grad Umluft oder Gas Stufe 4-5
vorheizen und schieben ein Backblech in die obere Backofenleiste.

Den Kiirbis abwaschen, entkernen und in 3 cm grof3e Stiicke schneiden.
Rote Bete Knolle ebenfalls in diese Stiickgrofle verteilen.
Brokkolieroschen vom Stumpf abtrennen evtl. durchtrennen.

Karotten schélen und in Stiicke schneiden.

Fenchel sdubern, Zwiebeln pellen und in Spalten schneiden.

Thymian und Rosmarin hacken und mit dem Olivendl in einer groen Schiissel mischen.
Alles Herbstgemiise hinzugeben und gut vermengen.

Backblech aus dem Ofen nehmen, mit Backpapier auslegen und das Gemiise darauf
verteilen. Ca. 30 Minuten im Backofen rosten.
Nach der Zeit Walniisse mit dem Gemiise mischen und 10 Minuten weiter rosten.

Gemiise auf dem Backblech aus dem Ofen nehmen und mit frischem Pfeffer und ein
wenig Meersalz wiirzen.

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten gut verquirlen. Das Gemiise betrdufeln und anrichten.
Natiirlich konnen Kartoffeln, Vollkornnudeln oder z.B. Hirse gut dazu gereicht werden.



