HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN
FUR 1 KUCHENBLECH A 24 CM @

400 g Karotten

2 EL Olivendl

2 cm Ingwer

2 EL Honig

6 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

1 achteckig ausgewallter Blitterteig
az2s0g

80 g Feta

4 EL Aceto balsamico invecchiato

1. Backofen auf 220 °C vorheizen.
Karotten je nach Dicke ldngs halbieren
oder vierteln. 01 in einer grossen Brat-
pfanne erhitzen, Karotten darin rundum
ca. 10 Minuten braten. Ingwer fein rei-
ben. Mit Honig und Thymian zu den Ka-
rotten geben, gut mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2.Aus dem Teig eine Rondelle, etwas
grosser als die Form, ausschneiden,
Teigresten anderweitig verwenden.
Karotten samt Thymian flach im Blech
verteilen. Teig darauflegen, Rander
etwas hineindricken. Tarte im Ofen
ca. 25 Minuten backen, his der Teig
knusprig und goldbraun ist. Tarte her-
ausnehmen, vorsichtig auf einen gros-
sen Teller stirzen. Feta zerbréseln
und dariberstreuen. Mit Balsamico be-
traufeln und sofort servieren. Dazu
passt Niisslisalat.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ ca. 25 Minuten backen

Pro Person ca. 6 g Eiweiss, 26 g Fett,
36 g Kohlenhydrate, 1650 kJ/400 kcal



