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Tarte mit gerösteter  
gelber Bete
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Fr i s c h e s  G e m ü s e

Fr i s c h e  E r b s e n

Fr i s c h e  r o t e  B e t e

Schritt 1 Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die gel-
be Bete mit etwas Olivenöl, Salz und 
Pfeffer würzen und in Alufolie wickeln. 
Für 30-40 Minuten oder bis die Bete 
weich ist backen. Abkühlen lassen und 
dann in Stücke schneiden.

Schritt 2 Den Blätterteig auf einem mit Back-
papier belegten Backblech ausrollen. 
Mit einem Messer einen ca. 1cm breiten 
Rand ringsherum einritzen – den Teig 
dabei nicht komplett durchschneiden! 
Die Kante mit Mandelmilch bestrei-
chen und die Kerne drüberstreuen.

Schritt 3 Die Zwiebelkonfitüre in die Mitte geben 
und verteilen, dann den Spargel darauf-
geben und zum Schluss die gelbe Bete.

Schritt 4 Für 30 Minuten, oder bis der Teig gold-
braun ist, backen.

Schritt 5 Frisches Gemüse, Erbsen und Scheiben 
der roten Bete für einen süßen, frischen 
Geschmack darauf geben.
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