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Wurzelgemiise mit Hummus

(Fiir 4 Portionen)

Das brauchen Sie: Und so geht‘s:
Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

200 g Butterribchen (Art.Nr. 343) Haselnlisse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
400 g Navets (Art.Nr. 344) geben und 15 Minuten résten. AnschlieRend in einem
300 ¢ Mobhren (Art.Nr. 300) Tuch die Haut abreiben, abkiihlen lassen und grob hacken.
300 g¢ Rote Bete (Art.Nr. 320)
1 rote Zwiebel (Art.Nr. 402) Gemise putzen und in Scheiben schneiden. Alles auf ein
5 EL Olivenél (Art.Nr. 8534) Backblech legen, mit 3 EL Olivendl betrdufeln und etwa
2 EL Ahornsirup (Art.Nr. 5319) 30 Minuten im Ofen résten. 2 EL Olivendl mit Ahornsirup
850 g Haselntlisse (Art.Nr. 5070) und Balsamico mischen. Kichererbsen mit Zitronensaft,
50 ml Balsamico Egsig (Art.Nr. 8451) Tahin, Salz und Pfeffer zu einer Creme purieren.
1 Glas Kichererbsen (Art.Nr. 17238)
3 EL Tahin-Sesammus (Art.Nr. 7087) Bei Bedarf Wagsser oder Olivenél hinzufigen. Das Ofen-
1 Zitrone (Art.Nr. 1760) gemuse mit Salz, Pfeffer und Vinaigrette wiirzen. Mit

Salz und Pfeffer Hummus anrichten.

Tipp: Auch Kartoffelpliree passt gut dazu.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen!
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https://deckersbiohof.de/p/butterruebchen-343
https://deckersbiohof.de/p/navets-ruebe-344
https://deckersbiohof.de/p/moehren-neu-300
https://deckersbiohof.de/p/rote-bete-320
https://deckersbiohof.de/p/zwiebel-rot-402
https://deckersbiohof.de/p/olivenoel-mild-nativ-extra-0-5-l-8534
https://deckersbiohof.de/p/ahornsirup-grad-a-250-ml-5319
https://deckersbiohof.de/p/haselnuesse-500-g-5070
https://deckersbiohof.de/p/aceto-balsamico-di-modena-igp-500-ml-8451
https://deckersbiohof.de/p/kichererbsen-350-g-17238
https://deckersbiohof.de/p/tahin-sesammus-250-g-7087
https://deckersbiohof.de/p/zitronen-1760

