Butaris

Ofengemuse mit Frischkasestreuseln

Arbeitszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 229
Kohlenhydrate 80 g
Eiweil3 17 9
Brennwert 610 kcal / 2.560 kJ

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Pankomehl

1Ei (Grof3e M)

20 g geriebener Parmesan-Kase
1 Prise Salz

75 g Doppelrahm-Frischkase
400 g orange Modhren

400 g gelbe Méhren

400 g lila Méhren

2 SuBBkartoffeln

4 Mini-Zucchini

3 EL Butaris Butterschmalz
Salz

Pfeffer

1TL Chiliflocken

3 EL flussiger Honig

4 Stiele Oregano

Zubereitung:
Schritt 1/4

Fur das Ofengemuse mit Frischkasestreusel das Pankomehl, Ei, Parmesan, Salz
und Frischkase verkneten und zu Streuseln verarbeiten. Ca. 30 Minuten kaltstellen.
Inzwischen von den Mohren das Grun abzupfen, waschen und beiseitelegen.
Mdohren schalen, je etwas Grun dabei stehen lassen. Kartoffeln schalen und in
StUcke schneiden. Zucchini putzen, waschen und langs halbieren.



Butaris

Schritt 2/4

Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Gemuse darin portionsweise unter
Wenden ca. 2 Minuten kraftig braten. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wurzen.
Gemuse herausnehmen und in eine ofenfeste Form geben. Honig daruber traufeln
und untermischen.

Schritt 3/4

Frischkasestreusel daruber verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft
ca. 25 Minuten backen.

Schritt 4/4
Oregano waschen, trocken schutteln und die Blattchen von den Stielen zupfen.

Ofengemuse mit Frischkasestreuseln herausnehmen und anrichten. Mit dem
Mdohrengrun und Oregano bestreuen

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofRerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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