Wourzelgemiise mit Reis

Zutaten fiir 4 Portionen

1 rote Zwiebel

3 Mohren

1 Rote Bete

1 Pastinake

2-3 Zweige Thymian

3 El Olivendl

2 TL Kiimmel- und Fenchelsaat
Salz und Pfeffer

500 g Reis

Zubereitung

Mohren, Rote Bete und Pastinake der Lange nach in diinne
Scheiben schneiden. Zwiebel hduten und in mundgerechte Stiicke
zerkleinern.

Aus dem Ol, den gemérserten Samen, den abgezupften
Thymianblattchen, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen und
diese Uber das Gemise gieRen. Das Gemuse mit der Marinade in
eine Auflaufform geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 40 Minuten auf einem
Backblech garen und zwischendurch wenden.

Reis nach Verpackungshinweis in leicht gesalzenem Wasser garkochen.

Tipp: Wer es siR mag, kann kurz vor Ende der Garzeit noch etwas fliissigen Honig Gber das Gemise

geben.
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