Zutaten

Randen, Sellerie, Petersilienwurzel, Karotten (und anderes Wurzelgemise)

Zubereitung

Ofen mit Umluft auf 80 Grad Celsius vorheizen

Gemuse schélen (Schalen kdnnen gefroren und flir eine selbst gemachte Bouillon gebraucht werden)
Gemuse in feine Scheiben schneiden (mit dem GemUsehobel oder dem Sparschéler)

Auf dem Backblech verteilen und mit Olivendl betraufeln

Salz und Gewtrz nach Belieben dartiber streuen

Nun in den Ofen!

Wichtig: alle 15 Minuten leicht wenden (zusatzlich wird der Dampf aus dem Ofen gelassen)

Backzeit: ca. 2 Stunden oder bis das Gemuse knusprig ist
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Michael Renfer macht Gemiisechips
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