
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für 2 portionen:

400 g 	frische Rote Bete
4 EL Öl
1 kleine rote Zwiebel
50 g Walnusskerne 
2 EL frischer Schnittlauch 
1 Kugel Mozzarella 
2 EL Balsamico-Essig
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.	 Rote Bete schälen, in Spalten schneiden und mit Olivenöl vermengen.
2.	 Mit Salz und Pfeffer würzen und in eine Auflaufform geben. Für 20 Minuten bei 200°C Umluft im 

Ofen backen. 
3.	 In der Zwischenzeit Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Walnusskerne hacken.  
4.	 Anschließend Zwiebeln und Walnusskerne über die Rote Bete geben und weitere 10 Minuten 

backen.
5.	 Den Schnittlauch waschen und in Ringe schneiden.
6.	 Nach dem Backen den Mozzarella über die Rote Bete zupfen. Balsamico-Essig über das Gemüse 

geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch verfeinern. 
7.	 Optional: Dazu schmeckt frisches Brot. 

Saison von juli bis november
rote beterote bete aus dem ofen


