Ofengemiise mit saisonalem W
Gemiise und

selbstgemachtem Pfannenbrot

(vgl. www.fittastetic.com, www.altanura.de)

Zutaten fiir 4 Personen: Fiir das Pfannenbrot (8 Stk.):
400 g Zwiebel 500g Dinkelmehl

1 kg Hokkaido-Krbis 250ml Wasser

500 g Karotten 6-8 EL Olivendl

400 g Brokkoli 2 Prisen Salz

300 g Paprika

200 g Kohlrabi

2 Knoblauchzehe(n)

40 ml Kirbisol

etwas Pfeffer, Salz, Rosmarin

Zubereitung Ofengemiise:

1. Hokkaido aufschneiden und entkernen.
2. Ofen auf 200°C vorheizen

3. Kurbis, Karotten, Brokkoli, Paprika, Kohlrabi, Knoblauch und Zwiebeln klein
schneiden.

4. Alles zusammen in eine groBe Schiissel geben und mit Ol und Gewdtirzen
vermischen.

5. Das Ganze noch auf ein Blech verteilen und fur 20-30 Minuten bei
200 °C (Umluft) garen lassen.
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Zubereitung Pfannenbrot:
1. Teig zubereiten

Alle Zutaten in eine Schussel geben und zu einem Teig verkneten.
Abgedeckt 10 Min. quellen lassen. Danach nochmals 5 Min. durchkneten, bis
ein glatter Teig entsteht.

2. Teig ausrollen

Aus dem Teig 8 gleich groBe Kugeln formen und diese zu 1/2 cm dinnen
Fladen ausrollen.

3. Fladen ausbacken

Die Fladen einzeln in eine beschichtete Pfanne ohne Fett geben und auf
beiden Seiten bei mittelstarker Hitze jeweils 4 Min. ausbacken. Sobald sich
auf einer Seite Blasen bilden, kann der Fladen gewendet werden.
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