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Zutaten

6 Knoblauchzehen
Das Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauch und Zwiebeln schéalen.

Frithlingszwiebel in Stiicke schneiden, Karotten putzen. Krauter mit geschnittenem 6 Fr[jhlingszwiebel
Gemiise, Erdapfeln, Olivenol, Salz und Pfeffer in einem tiefen Backblech verteilen.

6 junge Karotten
Karree kalt abspiilen, gut trocken tupfen und anschlieend kraftig mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und das Karree darin bei starker 400 g kleine festkochende
Hitze rundum goldbraun anbraten. Auf das Gemiuse legen und im Backrohr, mittlere Erdapfel

Schiene ca. 90 Minuten garen. . .
1 Rosmarinstangel

Karree und Gemiuse aus dem Rohr nehmen und servieren.
4 Thymianstangel
3 Petersilienstangel
4 EL Olivenol
1 Schweinskarree

2 EL Sonnenblumendl Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Miuhle


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=ostern
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