Ungery

DER WOCHE

ROTE-BETE-SALAT

MIT FETA UND BETEBLATTERN

ZUTATEN

Fur die Ofen-Rote-Bete:
4 kleine bis mittlere rote Beten
2 EL Olivendl
Salz & Pfeffer
etwas Honig oder Ahornsirup
optional: etwas Feta oder Ziegenkase
optional: Walnusse oder Sonnenblumenkerne

Flr den Krauterjoghurt:

Kauter (Petersilie, Schnittlauch, Dill etc.)
Saft einer Zitrone
Knoblauch
Salz & Pfeffer

Fur die Rote-Bete-Blatter:
die frischen Blatter der roten Bete
1 kleine Zwiebel
etwas Olivenol
1 Schuss Zitronensaft oder Balsamico
Salz, Pfeffer
optional: gerdstete Kerne

ZUBEREITUNG

Die rote Bete waschen, in Spalten schneiden und
mit Olivendl, Salz, Pfeffer und optional etwas
Honig vermengen. Auf ein Backblech geben und
bei 200 °C ca. 35 - 45 Minuten rosten.

Wahrenddessen den Joghurt mit Krautern,
Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Pfeffer verrihren.

Die Rote-Bete-Blatter waschen, grob hacken und
zusammen mit den klein geschnittenen Stielen und
einer fein gewurfelten Zwiebel kurz in Olivendl
andunsten. Mit Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die warme Ofen-Rote-Bete zusammen mit dem
Krauterjoghurt und den gedlnsteten Blattern

anrichten. Optional mit Feta und WalnuUssen toppen.

Tipp: Mit frischem Baguette oder Kartoffeln wird
daraus eine vollwertige Mahlzeit.

Fertig!
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