Gelbe Bete — Tarte (2 Portionen)

Weil unsere Gelbe Bete noch so schdn jung ist, essen wir die Knollen
mit Schale und das Griin kommt bei uns auch mit ans Essen!

Dauer: 70 Minuten
Zutaten:

7009 Gelbe Bete mit Griin

2 Zwiebeln

Olivendl

2 Thymianzweige

Salz

Pfeffer

Muirbeteig (250g Mehl, 1259 Butter, 1 TL Salz, 1 Ei)
1509 Feta

Zubereitung:

Die Gelbe Bete halbieren, die Zwiebeln schélen und Beides in etwa
5mm dicke Scheiben schneiden. Beides mit Olivendl in einer Pfanne
andiunsten. Wahrenddessen das Griin der Gelben Bete in Streifen
schneiden und nach circa 10 Minuten mit in die Pfanne geben und fur
weitere 5 Minuten diinsten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zutaten fir den Miirbeteig mit den Blattern von zwei Stingeln
Thymian vermischen und zu einer festen Kugel formen. Den
Mirbeteig rund ausrollen (ca. 25cm Durchmesser) und auf ein
Backblech mit Backpapier legen. Das in der Pfanne angediinstete
Gemdiise auf dem Mirbeteig verteilen und dabei einen 4cm breiten
Rand frei lassen. AnschlieBend den Rand rundherum (ber den Belag
klappen. Nun die Tarte in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen
schieben fir circa 30 Minuten backen.

Vor dem Servieren die Tarte mit Feta-W(rfelchen bestreuen, etwas
pfeffern und mit Thymian garnieren.

Guten Appetit!




