
MÛhren mit Kreuzkàmmel &

Z U T A T E N  Z U B E R E I T U N G

375 g

 

 

1,5 EL

1

3 EL

100 g

1 Bund

Karotten in 2,5cm dicke schrÉge Stàcke

geschnitten

OlivenÛl

Kreuzkàmmelsamen

Zitrone ausgepresst

flàssiger Honig

ZiegenweichkÉse

Dill

SchafskÉse in kleinen Wàrfeln

Schwarzkàmmelsamen zum bestreuen

Salz & Pfeffer

Backofen auf 200�C (Umluft 180�C) vorheizen und ein Backbleck mit

Backpapier auslegen.

MÛhrenstàcke auf dem Blech verteilen und mit OlivenÛl betrÉufeln.

Kreuzkàmmelsamen daràberstreuen und die Karotten mit Salz und

Pfeffer wàrzen. Alles mit den HÉnden gut vermischen so dass die

Karotten vollstÉndig mit »l benetzt sind.

Die Karotten insgesamt fàr 35-40 Minuten in den Backofen bis sie zart

sind.

Inzwischen Zitronensaft und Honig verquirlen bis sich der Honig

aufgelÛst hat. Nach 25-30 Minuten die Karotten aus dem Ofen nehmen

und mit dem Dressing betrÉufeln. Noch einmal 8-10 Minuten zuràck in

den Ofen bis die OberflÉche der Karotten karamellisiert aussieht.

Die Karotten herausnehmen und auf einer Platte anrichten. Den

ZiegenkÉse daràber brÛseln. Vor dem Servieren mit Dill und

Schwarzkàmmel bestreuen.

Wir wànschen einen guten Appetit! 

A R B E I T S Z E I T  
c a .  2 0  M i n u t e n

 

K O C H - / B A C K Z E I T
c a .  4 0  M i n u t e n

P O R T I O N E N
2 - 3  P e r s o n e n

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Fàr Kinder geeignet
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Honig-Zitronen-Dressing
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