Herbstliches Ofengemiuse

Zutaten fiir ein Backblech:

1 mittlerer Hokkaido-Kiirbis

ca. 600 g Kartoffeln

wer mochte, gibt noch eine Gemisezwiebel dazu
2-3 Knoblauchzehen

Olivenol

Salz, Pfeffer, Krdauter der Provence

Zubereitung:

Den Kirbis waschen, halbieren und mit einem Loffel die Kerne entfernen. In Wirfel schneiden.
Die Kartoffeln ebenfalls waschen und vierteln oder achteln. Alles in eine grofRe Schiissel geben.
Gemisezwiebeln in Ringe schneiden und dazu geben. Den Knoblauch pressen und gut unter das
Gemuse verteilen.

Mit Salz, Pfeffer Krautern der Provence wiirzen und alles gut unterriihren. Etwas Olivendl Gber das
Gemise geben. Danach alles auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gut verteilen.

Bei 180° ca. 20 Minuten im Ofen garen.

#mattkeag
il

wiinscht guten Appetit!




