Kiirbis und Kartoffeln vom Blech mit
Knoblauchdip
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aus: Vegetarisch kochen, Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen, 2015

Gemiise Knoblauchdip

1.  Kirbis waschen, mit Schale der Linge 1.  Joghurt mit saurer Sahne und Ol
nach achteln, entkernen und in etwa 3 verrihren und mit gepresster
cm grof3e Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer
Kartoffeln schalen und in gleich groRe abschmecken.

Wiirfel schneiden. . Den Dip zu den warmen Kartoffel-
Olivendl mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer Kirbiswirfeln servieren.

und Krautern vermischen.

Kartoffel- und Kirbiswurfel in der

Marinade wenden und auf einem

Backblech verteilen.

Im Backofen bei 180°C etwa 30

Minuten garen.




