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EINLEITUNG

Fachergemiise ist eine einfache und abwechslungsreiche
Art, Gemiise zuzubereiten und zu servieren'

Bei dieser Zubereitung schneidet man ein Gemusestick nach Wahl
in kleinen, regelmdBigen Abstdnden tief ein, dabei sollte man darauf
achten, es nicht vollstdndig durchzuschneiden, sodass es an der
Unterseite noch zusammengehalten wird.

Durch die Hitzeeinwirkung beim Garen im Backofen dehnt sich das
GemUse aus, und es entsteht ein toller Fachereffekt!

FdchergemUse kann ganz einfach mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer
verfeinert und als Beilage zu einem Fleisch- oder Fischgericht gereicht
werden. Es eignet sich aber auch — mit einem kleinen griinen Salat —
als leichtes Mittag- oder Abendessen, und mit weiteren Zutaten wie
Kdse, Schinken, Wurst, anderem Gemuse oder Obst wird daraus sogar
ein tolles Hauptgericht ... und fir ein fruchtiges Dessert verwenden Sie
einfach geeignetes Obst statt Gemduse! Die Kombinationsmaoglichkeiten
sind schier unendlich. Lassen Sie sich einfach von lhrer Lust und Laune
inspirieren.

Derweil probieren Sie unsere Vorschlage wie Kartoffeln mit Meerrettich-
sauce oder Krdutern der Provence, herrlich knusprige rote Zwiebeln mit
Honig, Kdrbis mit Thymian, Rote Beten mit Ingwer oder — etwas sattigender
und als eigene Mahlzeiten durchaus geeignet — StiBkartoffeln mit Bacon und
Aharnsirup, Zucchini mit Mett und Thymian, Zucchini mit Ziegenkdse und
Minze ...

Uberraschen Sie sich und Ihre Lieben mit tollen, leckeren Gerichten,
die raffiniert zubereitet sind und aus einfachem Gemduse etwas ganz
Besonderes machen.










