Ofengemiise mit Pellkartoffeln und Krauterquark

Zutaten (fir 2 Personen):
- 4 bunte Karotten

- 1 Zwiebel

- 1 Birne

- 500 g SiifKkartoffeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 0,5 Bund Petersilie

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 6 festkochende Kartoffeln
- 200 g Speisequark

- 0,5 Bio-Zitrone

- 0,5 Bund Basilikum

- Leindl

Karotten, Zwiebel, Birne und SiifRkartoffeln putzen und in Stifte schneiden. Knoblauch schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Petersilie waschen, trocknen und die Blatter von den Stielen zupfen. Eine Auflaufform oder ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Das Gemiise mittig darauf platzieren, die Petersilienstiele und den Knoblauch dariiber geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zum Schluss Olivendl auf das Gemdise geben und alles im Backpapier einwickeln. Bei 170 Grad (Ober-/Unterhitze) 30
Minuten garen.

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen und etwas abkiihlen lassen.

Quark in eine Schiissel geben. Basilikum- und Petersilienblétter fein schneiden und dazugeben. Den Abrieb einer halben
Zitrone sowie den Saft der ganzen Zitrone hinzufiigen. Leindl zum Quark geben und alles gut verriihren.

Die Kartoffeln pellen. Das Ofengemiise aus dem Backpapier nehmen und mit den Kartoffeln auf Teller verteilen. Krauterquark
und einige Spritzer Lein6l dazugeben.
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