Saisonales aus dem Honigtopf - Edition Februar 2021



fur 2-3 Personen

1 Pkg. Blatterteig oder
Pizzateig

450 g gekochte Rote Ruben
1 Handvoll Champignons
0,5 Zucchini

0,5 Stange Lauch

1 Handvoll Spinat

1 Handvoll WalnUsse

1 Pkg. Naturtofu

0,5 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Bio-BlUtenhonig
etwas Olivendl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Sojasauce

Fur mehr Inspirationen folgt uns gerne
auf Social Media. Wir freuen uns auch sehr
Uber eine Google Bewertung von euch!
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ImKERE) PJ

Den Ofen auf 180-185° Ober/Unterhitze
vorheizen. Eine Tarte oder Kuchenform
befetten und mit dem Teig deiner Wahl
auslegen.

Nun die Fiille vorbereiten: Den Naturtofu
in Wirfel schneiden und mit etwas
Sojasauce, Salz/Pfeffer und einer
gehackten Knoblauchzeche marinieren
und etwas ziehen lassen. In einer Pfanne:
Zwiebel, Lauch, Knoblauch mit etwas
Olivendl anrosten und danch die
restlichen GemUsearten in Wurfel
geschnitten zugeben. Wahrend dem
anbraten mit einem guten Schuss Essig
vermischt mit Honig abléschen und gut
wirzen. Zum Schluss den Spinat zugeben
und die FUlle in die ausgelegte Tarte Form
fullen und mit gehackten Walntssen
verfeinern.

Nun das Ganze 15-20 min. im Ofen garen
und anschlieRend die bienenstarke
Tarte warm genief3en.




