Zutaten

100 g Petersilienwurzel
100 g Mohren

1/2 Knollensellerie

4 rote Zwiebeln

100 g Riiben, Kiirbis oder
Schwarzwurzel (nach
Saison)

1 EL Honig

Olivenol, Vanillesalz,
Pfeffer

Petersilie, Schnittlauch
3 EL Rapsol

Beilage, vom Grill

Wurzelgemuse

Entdecken Sie unser kostliches Wurzelgemuse-Rezept! Perfekt fuir
lhr Wintergrillen. Jetzt nachkochen bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Gemiise schalen und in ca. 3 x 3 cm grofe Stlicke schneiden.
Gemdiise in eine Schiissel geben und mit Olivendl, Pfeffer, Honig,
Rapsol und Vanillesalz vermischen. Gemiise in hitzebestandiger
Schale grillen bis dieses weich und gar ist (ca. 30 Minuten bei
180 °C).

2. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden, tiber dem Gemdise
verteilen und dieses nochmals abschmecken.
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