Rostgemiise mit Ofen-Camembert

Zutaten:

4-5 Pastinaken

5 groRe Karotten

2 rote Zwiebeln
Etwas Olivendl

Einige Thymianzweige
% Biozitrone

Salz & Pfeffer

1 Camembert in einer Spanschachtel
1-2 TL Honig

1 Rosmarinzweig

Ein Stick Backpapier

Zubereitung

Die Pastinaken und Karotten schdlen und in ca. fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden. Dickere
Sticke zusatzlich halbieren.

Die Zwiebeln ebenfalls schilen und sechsteln. Mit dem geschnittenen Wurzelgemdise und etwas
Olivenél, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen.

Das Gemise sowie die Thymianzweige in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Backrohr bei
200 Grad 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Camembert vom Verpackungspapier befreien. Die Spanschachtel mit etwas
Backpapier auslegen und den Kase wieder hineinlegen. Die Oberflaiche mit einem Messer einschneiden.

Den Honig dribertraufeln und die Rosmarinzweige drauflegen.

Nach den 30 Minuten Garzeit den Kase ebenfalls ins Backrohr geben und alles noch fiir weitere 15
Minuten garen.

Das Gemiise und den K&se aus dem Backrohr holen. Gemiise mit dem Saft einer halben Zitrone
vermischen und etwas Zitronenschale dariiber reiben.

Mit dem K&se und etwas Weillbrot servieren.




