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TARTE

mel ge(ber Befe, rofen Zwiebeln
witd @dywqﬁrf

ZUTATEN FUR 1 BLECH MIT CA. 20 x 40 CM

270 g Blatterteig (Kuhltheke) ~
| gelbe Bete oder Bete nach Wahl ~ | rote Zwiebel ~
Salz und Pfeffer aus der Mihle ~ | Ei ~
6 EL Sahne ~ %2 TL Thymianblattchen ~
100 g Blauschimmelkase, z.B. Roquefort ~ | EL Pinienkerne ~
junge Thymianzweige zum Servieren

(1) Den Backofen auf 200 °C Umluft (220 °C Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Ein Backblech (ca. 20 x 40 cm) mit Back-
papier belegen. Den Bldtterteig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche rechteckig ausrollen und das Blech damit belegen.
Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen.

(2) Die Bete und die Zwiebel schilen und beide jeweils in

ca. 6 diinne Scheiben schneiden. Die Betescheiben in kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Minuten garen, abgiefien, abschrecken
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ei mit der Sahne
verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die
Ei-Sahne-Mischung auf dem Teig verteilen und abwechselnd
mit Zwiebel- und Betescheiben belegen. Den Blauschimmelkdse
zerbrdckeln und darauf verteilen.

(3) Die Tarte im Ofen ca. 10 Minuten backen. Die Temperatur
um 20 °C reduzieren und die Tarte weitere 5 Minuten backen,
dann mit Pinienkernen bestreuen und in 5-10 Minuten gold-
gelb fertig backen.

(4) Die Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen

und mit Thymianzweigen belegen. Die Tarte in Stiicke scheiden
und servieren.
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MOUSSE
AU CHOCOLAT

el Roler Befe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

150 ml Rote-Bete-Saft ~ 3 EL Zucker ~ 200 g Zartbitterschokolade
(70 % Kakaoanteil) ~ 50 g Butter ~ 2 cl Rum ~ 3 frische Bio-Eier ~
250 ml Sahne ~ Apfelchips und Rote-Bete-Chips (Seite 14)
zum Garnieren (optional)

(1) Den Rote-Bete-Saft mit 2 EL Zucker in einen Topf geben
und zu einem z#hfliissigen Sirup einkochen lassen.

(2) Die Schokolade grob hacken und in einer Metallschiissel
Uber dem Wasserbad zusammen mit dem Sirup und der
Butter schmelzen, den Rum unterriihren, alles zur Seite ziehen
und kurz temperieren lassen.

(3) Die Eier mit dem restlichen Zucker {iber einem heifen
Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Masse cremig
andickt. Dabei nicht zu heifd werden lassen, da die Eier sonst
gerinnen. Die Schokolade in die Eimasse einriihren.

(4) Die Sahne steif schlagen und zuerst ein Drittel davon
unterheben. Dann den Rest unterheben und die fertige
Schokomousse in eine Schale fiillen. Fiir mindestens

4 Stunden kalt stellen.

(5) Zum Servieren Nocken oder Kugeln abstechen und

in Schalen anrichten. Auf Wunsch mit Apfel- und Rote-Bete-
Chips garnieren.
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